         ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ

	
[image: image1.png]%

KemTUNN




КЕМЕРОВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ИНСТИТУТ

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ




Кафедра технологии и организации общественного питания

Технология продуктов общественного питания

Традиции и культура питания народов мира

Методические указания к лабораторным работам
для студентов, обучающихся по специальностям 

271200, 260501, 100101 дневной формы обучения

Кемерово 2010

Составители
Т.Л. Сметанина, доцент, канд. техн. наук

С.Ю. Голянд, ассистент, канд. техн. наук

Т.В. Кленогина, ст. преподаватель

Рассмотрено и утверждено на заседании

кафедры технологии и организации общественного питания

Протокол №11 от 28.04.2010
Рекомендовано методической комиссией экономического факультета

Протокол № от 


Представлены методические указания для проведения лабораторных занятий по дисциплинам «Технология продуктов общественного питания» и «Традиции и культура питания народов мира», краткий теоретический материал по темам, задания для лабораторных работ.

© КемТИПП, 2010

СОДЕРЖАНИЕ

Введение                                                                                   4

Тема: Технология продукции из мяса птицы, 

пернатой дичи и кролика                                                        5

Лабораторная работа № 1                                                       5

Приготовление блюд из птицы                                      
Тема: Технология продукции из рыбы и нерыбного
 водного сырья                                                                         11
Лабораторная работа №2                                                        11
Приготовление блюд из рыбы                                    
Тема: Технология продукции из круп, бобовых и 
макаронных изделий                                                               18
Лабораторная работа №3                                                        18
Приготовление блюд из круп и бобовых  
Тема: Технология горячих и прохладительных напитков   22                  
Лабораторная работа №4                                                         22
Приготовление горячих и прохладительных напитков       
Тема: Приготовление блюд кухонь народов мира               26
Лабораторная работа №5                                                        26
Приготовление блюд африканской, индийской и

 украинской кухонь

Лабораторная работа №6                                                        32
Приготовление блюд китайской, тайской и 

японской кухонь                                                          
Лабораторная работа №7                                                        37
Приготовление блюд итальянской, французской и 

немецкой кухонь                                                          
Список рекомендуемой литературы                                      43
Приложение                                                                              45
ВВЕДЕНИЕ

Цель настоящих методических указаний для студентов, обучающихся по специальностям 271200, 260501, 100101 состоит в закреплении теоретического материала, полученного при изучении курса «Технология продукции общественного питания» и  «Традиции и культура питания народов мира», а также в систематизации научных и практи​ческих основ механической и тепловой кулинарной обработки продуктов, приготовления, оформления и отпуска блюд.

Подготовку к занятиям студенты проводят по лекционному материалу и рекомендованной литературе.

К выполнению работы допускаются студенты только после прохождения инструктажа по технике безопасности. Обязательным условием допуска студента к экспериментальной части служит теоретическая подготовка (конспект лабораторной работы в тетради) и наличие спецодежды (халат, косынка, колпак и т.д.). 

В начале каждой работы преподаватель проводит проверку готовности студентов к её выполнению, формулирует задание для студентов, проводит необходимый инструктаж.

Лабораторные работы выполняют подгруппами по 2-3 человека. Выбор варианта работы и конкретное задание указывает преподаватель, который определяет задачи, стоящие перед студентами.

Отчеты по лабораторным работам студенты оформляют в тетради. 

Оформление лабораторных работ проводят по следующему плану: в тетради записывается тема, цель работы. На каждое блюдо должна быть составлена технико-технологическая карта и технологическая схема. В ходе выполнения каждой работы студенты проводят бракераж в соответствии со шкалой снижения оцен​ки качества блюд за обнаруженные дефекты. Результаты исследований записываются в тетрадь. 

Оформленную работу подписывает преподаватель в конце занятий при защите отчета. Рабочее место студент сдает лаборанту кафедры.

ТЕМА: ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ, ПЕРНАТОЙ ДИЧИ И КРОЛИКА

Лабораторная работа № 1
ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ПТИЦЫ

Цель работы: освоить технологию приготовления блюд из птицы, правила подачи и оформления, провести бракераж.

Задачи: 

- приготовить рагу из субпродуктов птицы, котлеты по-киевски с гарниром на гренках, котлеты рубленные из птицы с гарниром;

- определить выход полуфабрикатов  после механической и тепловой обработки сырья, потери при кулинарной обработке, выход готового блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.
Из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика готовят отварные, припущенные, тушеные, жареные и запеченные блюда, используя для этого тушки целиком, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты, а также изделия из котлетной и кнельной масс.


Технология приготовления

Варка. Отваривают кур и цыплят, реже - кроликов и гусей. Заправленные тушки кладут в горячую воду (2-2,5 л на 1 кг продукта), доводят до кипения и нагрев уменьшают, удаляют пену, добавляют коренья, репчатый лук, соль и варят. После варки птицу по мере спроса порционируют по 2 куска на порцию (филе и окорочок) и прогревают в бульоне. Возможно порционирование без спинной части (при этом потери составляют 6-8%). Кроликов рубят на 4-6 частей в зависимости от величины тушек и норм выхода.

Припускание. Припускают целиком молодую птицу, а также порционные куски: филе, фаршированные котлеты из филе. 

Цыплят и порционные куски молодых кур укладывают в сотейник, смазанный маслом, наклонно; филе и котлеты — в один ряд; заливают бульоном на 1/3 - 1/4 высоты и припускают под закрытой крышкой. Филе сбрызгивают лимонной кислотой, чтобы цвет был более белым. 


При отпуске на тарелку укладывают порционные куски  припущенной птицы или кролика, поливают сливочным маслом или соусом; рядом продолговатой горкой или букетами укладывают гарнир.

Жарка. Целиком жарят только цыплят, а кур и кроликов — порционным куском. Цыплят смазывают сметаной и жарят в жарочном шкафу на противне с жиром при (200-250)°С, периодически поливая выделяющимся соком и жиром; через 10 мин после начала жарки температуру снижают до 160°С и доводят до готовности (15-20) мин. Готовую птицу нарубают на порции. 

Филе из птицы и кролика солят, смачивают в яйце ( панируют в белой панировке) и жарят основным способом на сковороде с обеих сторон. Доводят до готовности в жарочном шкафу (3-5) мин.
Жареную птицу отпускают по 2 кусочка (филе и окорочек). Подают жареные блюда из птицы и кролика с отварными, припущенными, жареными овощами, с рассыпчатыми и вязкими кашами. Сверху кладут кусочек сливочного масла. 


Тушат старую птицу, готовые блюда имеют особый вкус и сочность. Перед тушением птицу, дичь и кролика нарубают на куски и обжаривают (или обжаривают тушки целиком, а затем нарубают), заливают соусом и тушат 15-20 минут. При отпуске гарнируют (рисом отварным или припущенным, картофелем отварным, картофельным пюре, картофелем жареным) и поливают соусом красным основным, красным с вином, луковым.

Запекание. Мясные продукты предварительно варят, припускают или жарят до полуготовности. Перед запеканием их посыпают сухарями и смазывают жиром. Запекание производят в жарочном шкафу при температуре (300—350)°С, в формах, сковородах или блюдах. Готовые изделия подают в той же посуде, в которой они запекались. При подаче поливают растопленным сливочным маслом. 


Запекать можно изделия из котлетной массы (рулеты, запеканки), а также мясные продукты с овощами.
Задание на приготовление блюд из птицы
Рагу из субпродуктов. Подготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по (40-50) гр., или обработанные субпродукты птицы (мелкие целиком, крупные разрубленные на (2-3) ч обжарить до образования поджаристой корочки. Затем подготовленные продукты залить горячим бульоном или водой в количестве (20-30)% от общей массы набора продуктов, добавить пассерованое томатное пюре и тушить (30-40) мин. Бульон, оставшийся после тушения, слить и приготовить соус красный основной. Залить соусом тушеные кусочки мяса и субпродуктов, добавить нарезанные кубиками картофель, морковь, репу (предварительно бланшированную), петрушку, лук репчатый и тушить (15-20) мин. Подать рагу вместе с соусом и гарниром.

Котлеты по-киевски. Подготовленное филе кур с косточкой фаршировать сливочным маслом, сформовать в виде большой сардельки, смочить в яйцах, панировать дважды в белой панировке и жарить во фритюре (5-7) мин до образования поджаристой корочки. Довести до готовности в жарочном шкафу. При подаче котлеты гарнируют отварным зеленым горошком, или картофелем, жаренным во фритюре, или сложным гарниром и поливают сливочным маслом. Можно подать на гренке. На косточку надеть папильотку, вырезанную из бумажной салфетки.

Котлеты рубленные из птицы с гарниром. Мясо птицы разрубить на кусочки, пропустить через мясорубку вместе с внутренним жиром. Измельченное мясо соединить с замоченным в молоке или воде хлебом, добавить соль, молотый перец, хорошо перемешать, пропустить через мясорубку и выбить. Из готовой котлетной массы сформовать котлеты, запанировать в сухарях или белой панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков), затем обжарить с обеих сторон и довести до готовности в жарочном шкафу. 
Подать котлеты с гарниром - горошек зеленый отварной, пюре картофельное, картофель жаренный (из сырого), сложным гарниром. Соусы – красный основной, белый с овощами.
Требования к качеству блюд из птицы приведены в табл. 1
Таблица 1

Органолептические показатели качества блюд из птицы
	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус

	Котлета по-киевски

	Изделие в форме большой сардельки с равномерно обжаренной поверхностью, уложено на крутон, на косточку одета папильотка, гарнир - форма нарезки картофеля сохранена, уложен сбоку
	От золотистого до светло-коричневого
	Сочная у котлет, хрустящая у картофеля, наличие внутри котлеты сливочного масла
	Жареной птицы, запанированной в белой панировке

	Свойственный куриному мясу с ароматом сливочного мяса

	Котлеты рубленные

	Форма овально-приплюснутая, поверхность равномерно обжарена. Гарнир уложен сбоку
	На поверхности- золотистый, на разрезе- светло-серый,
	Сочная, 
нежная. 
У карто-

феля – 
пышная

	Соответствующая жареным изделиям из котлетной массы
	Свойственный свежеприготовленным изделиям из котлетной массы с привкусом сливочного масла

	Рагу из птицы

	Два-три кусочка птицы с костями вместе с соусом уложены в баранчики, форма нарезки овощей сохранена
	От золотистого до светло-коричневого, на разрезе белый, соуса – темно-красный
	Овощей – упругая, птицы – сочная, мягкая, соуса - эластичная
	Тушеной птицы и овощей
	Свойственный куриному мясу и овощам, с привкусом соуса.


Таблица 2

Изменение массы продукта при механической и тепловой кулинарной обработке
	Наименование полуфабриката
	Масса сырья брутто, г
	Масса после, г
	Отходы, %
	Потери, %

	
	
	механической кулинарной обработки (М1нет-

то)
	тепловой кулинарной обработки (М2)
	при механической кулинарной обработке
	при тепловой кулинарной обработке

	
	
	
	
	теоретические
	фактические
	теоретические
	фактические

	Котлеты по-киевски
	
	
	
	
	
	
	

	Котлеты рубленные
	
	
	
	
	
	
	

	Рагу из птицы
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Каким видам тепловой кулинарной обработки подвергают сельскохозяйственную птицу, пернатую дичь и кролика? 

2. Какие полуфабрикаты вырабатывают из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика? 

3. Приведите режимы варки сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, кролика. 

4. Приведите режимы припускания сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. 

5. Укажите, какие виды полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика подвергают жарке, тушению и запеканию. Каковы технологические режимы тепловой кулинарной обработки? 

6. Как выделяют филе из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи? 

7. Какие виды фаршей используют для фарширования филе из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи? 

8. Для чего у большого филе надрезают сухожилия?

9. Перечислите ассортимент блюд из котлетной массы сельскохозяйственной птицы. Укажите требования к качеству. 
10. Перечислите ассортимент блюд и требования к качеству отварных и припущенных блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. 

11. Перечислите ассортимент блюд и требования к качеству жареных, тушеных и запеченных блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. 

12. Какие гарниры и соусы подают к блюдам из отварной и припущенной сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика? 

13. Какие гарниры и соусы подают к блюдам из жареной сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика? 

14. Назовите условия и сроки хранения блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. 

15. Назовите режимы хранения полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. 

16. Как отбирается средняя проба для определения показателей качества полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика? 

17. Какие физико-химические показатели котлет натуральных из сельскохозяйственной птицы нормируются?

18. Какие показатели качества нормируются у наборов из субпродуктов сельскохозяйственной птицы?

19. Чем обусловлены потери массы сельскохозяйственной птицы, пер​натой дичи и кролика при тепловой кулинарной обработке?

ТЕМА: ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ИЗ РЫБЫ И НЕВОДНОГО РЫБНОГО СЫРЬЯ

Лабораторная работа №2
ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
Цель работы: получить практические навыки приготовления блюд из жареной, запеченной и припущенной рыбы. Освоить правила подачи и оформления, провести бракераж.
Задачи: 

- приготовить рыбу по-русски с гарниром и соусом, рыбу жареную с луком по-ленинградски, рыбу, запеченную с картофелем по-русски, котлеты рыбные;

- определить выход полуфабрикатов после механической и тепловой кулинарной обработки сырья, потери при кулинарной обработке, выход готового блюда, органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.
Рыбу подвергают различным способам тепловой кулинарной обработки: варят, припускают, тушат, жарят и запекают. Для варки и припускания пригодны все виды рыб, за исключением наваги, воблы, леща, карася, омуля, сельди и хека серебристого.
Технология приготовления

Варка рыбы. Отваривают целиком, звеньями, филе, крупными и порционными кусками. При варке целой рыбы её укладывают в специальный котел на решетку, заливают холодной водой на 3 см выше рыбы, добавляют ароматические коренья, специи, быстро доводят до кипения, затем уменьшают нагрев и варят без кипения при температуре (85-90) °С (время варки составляет (45-90) минут). Готовность проверяют прокалыванием поварской иглой.

При варке порционных кусков - их укладывают в сотейник одним слоем кожей вниз, заливают двукратным количеством горячей воды, при необходимости добавляют специи и варят в два этапа - доводят до кипения, а затем без кипения при температуре (85-90) °С (время варки составляет (15-20) минут). Хранят рыбу отварную в горячем бульоне не более 30 минут.

Припускание. Рыбу припускают целиком (некрупную и для банкетов - стерлядь, форель, сиг, угорь, салака); звеньями или крупным куском (рыбу семейства осетровых); порционными кусками (рыбу всех видов).
Припущенная рыба (паровая) вкуснее, чем отварная, так как при этом способе тепловой кулинарной обработки в ней полнее сохраняются питательные вещества.
Целую рыбу и порционные куски целесообразнее припускать с кожей (куски нарезают под углом 30° из филе рыбы с кожей без реберных костей или из чистого филе). Звенья рыб семейства осетровых предварительно ошпаривают для удаления спинных жучков. Порционные куски рыбы, нарезанные из обработанного звена с кожей без хрящей, а для некоторых блюд и без кожи, перед припусканием ошпаривают для уменьшения выделения из них белков во время припускания.

Для припускания используют сотейник, котлы рыбные без решетки. Полуфабрикаты укладывают кожей вниз, добавляют горячий бульон, специи, лимонный сок или сухое виноградное вино и припускают в течение (10-15) минут. 

Жарка рыбы. Жарят рыбу всех видов с небольшим количеством жира (на противнях или сковородах) или во фритюре, а также на вертеле или на решетке. 

Для жарки используют растительное сало, кулинарный жир, топленое масло, растительное рафинированное масло. Основным способом жарят рыбу при температуре (130-150)°С, полуфабрикат солят и панируют непосредственно перед жаркой, укладывают на разогретый жир кожей вниз, обжаривают с двух сторон в течение (10-20) мин, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при 250°С в течение (5-10) мин. Во избежание деформации полуфабрикатов при тепловой обработке делают надрезы кожи в двух-трех местах. 

Во фритюре жарят рыбу без кожи и костей. 

Запекание рыбы. Рыбу запекают сырой (под белым соусом), припущенной (под молочным) или обжаренной с двух сторон (под сметанным или томатным с грибами). Рыбу можно запекать с картофелем, рассыпчатой гречневой кашей, капустой тушеной. Изделия запекают в порционных сковородах,  кокотницах, кокильницах, (и в них же подают к столу), противнях. Запекают рыбу целой или нарезанной на порционные куски без костей с кожей или без нее. Подготовленную рыбу кладут на смазанные жиром и политые соусом сковороды, укладывают соответствующий гарнир, заливают соусом, посыпают тертым сыром или сухарями, сбрызгивают жиром и запекают в жарочном шкафу при температуре (250-280)°С до образования румяной корочки. 

Тушение. Тушат карпа, леща, морского окуня; мелкую рыбу тушат целиком с головой. Для тушения используют жирную и среднежирную рыбу. Время тушения – (2-3) часа.


Задание на приготовление блюд из рыба


Рыба по-русски с гарниром и соусом. Порционные куски рыбы с кожей без хрящей или с кожей без костей припускают. Готовят гарнир для соуса. Морковь и петрушку нарезать мелкими брусочками и припустить. Грибы отварить и нарезать ломтиками. Огурцы соленые очистить от кожицы, удалить семена, нарезать ломтиками и припустить. Лук нарезать полукольцами и ошпарить, каперсы отжать от рассола. Подготовленные ингредиенты смешать, добавить томатный соус и довести до кипения. При отпуске рыбу полить томатным соусом, сверху положить ломтик лимона, гарнировать картофелем отварным.

Рыба, жареная с луком по-ленинградски. Филе рыбы с кожей и реберными костями нарезать на порционные куски, посыпать солью, перцем, запанировать в муке и обжарить с двух сторон, затем довести до готовности в жарочном шкафу. При подаче вокруг рыбы кладут нарезанный кружками обжаренный картофель, сверху рыбы укладывают лук, жаренный кольцами во фритюре.


Рыба, запеченная с картофелем по-русски. Нарезать филе с кожей без костей на порционные куски, посыпать солью, перцем черным молотым, выложить на смазанную жиром сковороду, сверху выложить ломтики отварного картофеля, залить соусом белым, посыпать сухарями или тертым сыром, полить жиром и запечь в жарочном шкафу.

Котлеты рыбные. Филе рыбы без кожи и костей нарезать на куски, пропустить через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, посолить, поперчить, тщательно перемешать и выбить. Из рыбной котлетной массы сформовать котлеты, панировать в сухарях, обжарить с обеих сторон на противне или сковороде в течении (8-10) мин и довести до кулинарной готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.


При подаче котлеты гарнировать картофелем отварным, или картофельным пюре, или овощами отварными с жиром, или овощами, припущенными с жиром, полить сбоку соусом или растопленным маргарином. Соус – томатный, сметанный, сметанный с луком.

Требования к качеству блюд из рыбы приведены в табл. 3. 
Таблица 3
Органолептические показатели качества блюд из рыбы

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус

	Рыба по-русски

	Кусок рыбы без изломов, уложен вниз и запанирован, сверху ломтики припущенных соленых огурцов, политых соусом, блюдо украшено веточкой зелени
	На разрезе белый или розовый различных оттенков или серо-белый с желтоватыми прослойками жира (для осетровых)
	Сочная, упругая
	Свойственный припущенной рыбе с нежным запахом огуречного рассола
	Свойственный припущенной рыбе с привкусом огуречного рассола


Окончание табл. 3
	Рыба, жаренная с луком по-ленинградски

	Порционный кусок рыбы с равномерно поджаренной корочкой с обеих сторон, без подгорелых участков, загарнирован кружками поджаренного картофеля, полит маслом, сверху уложен жаренный кольцами лук
	Рыбы –светло-коричневый, лука – соломенно-желтый, картофеля – золотисто-коричневый
	У рыбы – сочная, плотная, у лука и картофеля – плотная (но не жесткая)
	Свойственный жареной рыбе, жареному луку и картофелю
	Характерный для жареной рыбы, лука и картофеля

	Рыба, запеченная с картофелем по-русски

	Блюдо уложено в порционную сковороду, на поверхности изделия – румяная корочка без надрывов и трещин
	Золотисто-коричневый, на разрезе белая
	Нежная, в меру упругая
	Свойственный рыбе и картофелю в белом соусе, нежный запах жареных сухарей
	Свойственный запеченной рыбе и картофелю, вкус белого соуса, без дефектов

	Котлеты или биточки рыбные

	Форма овально-приплюснутая (или кругло-приплюснутая), поверхность равномерно обжарена. Гарнир уложен сбоку и полит маслом
	Коричневый у основного блюда, белый – у картофеля
	У котлет – сочная, у картофеля – нежная, пышная
	Свойственный свежеприготовленным изделиям из рыбной котлетной массы и картофельного пюре
	Характерный для изделий из рыбной котлетной массы и отварного картофеля


 Таблица 4
Изменение массы продукта при механической и тепловой кулинарной обработке
	Наименование полуфабриката
	Масса сырья брутто, г
	Масса после, г
	Отходы, %
	Потери, %

	
	
	механической кулинарной обработки (М1)
	тепловой кулинарной обработки (М2)
	при механической кулинарной обработке
	при тепловой кулинарной обработке

	
	
	
	
	теоретические
	фактические
	теоретические
	фактические

	Рыба по-русски
	
	
	
	
	
	
	

	Рыба, жареная с луком по-ленинградски
	
	
	
	
	
	
	

	Рыба, запеченная с картофелем по-русски
	
	
	
	
	
	
	

	Котлеты или биточки рыбные
	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Чем обусловлены виды тепловой обработки различных рыб?
2. Что относится к пищевым рыбным отходам?
3.Назовите непищевые рыбные отходы.
4. Как используют непищевые и пищевые рыбные отходы?
5. Почему не варят воблу, сельдь, карася и некоторые другие виды рыб?
6. Как сохранить специфическую окраску форели при варке?
7 .Какую рыбу после разделки варят целиком (с головой)?
8. С какими гарнирами отпускают отварную рыбу?
9. От чего зависит продолжительность припускания рыбы?
10. Какие соусы подают к отварной и припущенной рыбе?
11. Укажите режимы варки и припускания рыбы?
12. Как готовят к варке нерыбное водное сырье?
13. Приведите режимы варки и припускания нерыбного водного сырья.
14. Ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Правила подачи и оформления Условия и сроки реализации.
15. Требования к качеству отварных и припущенных блюд из рыбы.
16. Как варить рыбу, имеющую резко выраженный запах и специфический привкус?
17. Чем обусловлена пищевая ценность блюд из рыбы?
18. Какими способами можно жарить рыбу?
19. Как приготовить полуфабрикаты для жарки из рыбы с костным скелетом?
20. Как приготовить полуфабрикаты для жарки из рыбы с хрящевым скелетом?
21. Технологические режимы жарки рыбы.
22. Ассортимент блюд из жареной рыбы. Порядок оформления и подачи. Требования к качеству.
23. Какие особенности существуют при запекании рыбы?
24. Назовите ассортимент блюд из рыбной котлетной массы. В чем особенности её приготовления?
25. Как отбирают и готовят пробу для анализа блюд из рыбы?
26. Как готовят пробу для определения качества рыбных полуфабрикатов?
27. Какие показатели нормируются у рыбы специальной разделки незамороженной?
28. Как определить запах рыбы и рыбных полуфабрикатов в случае сомнения?
29. Какие показатели определяют для контроля норм вложения сырья в горячих рыбных блюдах?
30. Какие наполнители используют для приготовления рыбной котлетной массы? Какова их роль в формировании структуры фарша и качества готовых блюд? 
31. Ассортимент блюд из нерыбного водного сырья. Требования к качеству. Правила подачи и оформления. 
32. Каковы максимально допустимые отклонения массы блюд и кулинарных изделий? 
33. С какой целью для жарки рыбы во фритюре применяют двойную панировку?
ТЕМА: ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  
Лабораторная работа №3

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ КРУП И БОБОВЫХ


Цель работы: получить практические навыки в приготовлении блюд из круп и бобовых, освоить правила подачи и сроки реализации, провести бракераж.


Задачи:


- приготовить запеканку рисовую, пудинг манный, биточки или котлеты рисовые и пюре из бобовых (гороха);


- определить продолжительность варки круп и бобовых, органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.

Каши готовят из любого вида крупы. Варят их на воде, на молоке или на смеси молока и воды.


По консистенции каши делятся на рассыпчатые, вязкие и жидкие в зависимости от соотношения крупы и жидкости, взятых для варки.


 Перед варкой каши крупу перебирают и промывают. При этом удаляют мучель и посторонние примеси. 

Пшено, рисовую и перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую только теплой. Следует учитывать, что в крупе при промывании всегда остается значительное количество воды от 10% до 30% от массы сухой крупы. Это необходимо учитывать при дозировании жидкости.


Манную и другие дробленые крупы, а так же овсяные хлопья не промывают.

Технология приготовления вязких, рассыпчатых и жидких каш

Вязкие каши. Готовят на воде, молоке и молоке с добавлением воды. Каша должна быть достаточно густой, чтобы при температуре (65 – 75) °С она могла сохранять форму горки на тарелке или в баранчике. Вязкие каши используют в основном в качестве самостоятельных блюд: молочные со сливочным или топленым маслом, а каши, сваренные на воде, с любым маслом.
 
Крупы с целыми зернами развариваются в молоке хуже и медленнее, чем в воде, поэто​му их предварительно в течение (20 – 30) мин (пшено — не более 10 мин) проваривают в воде, после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и доводят каши до готовности.

Жидкие каши. Их варят из всех видов круп, кроме, гречневой, ячневой и саго, преимущественно на молоке. Каши представляют собой достаточно однородную жидкую массу, состоящую из разварившихся и частично распавшихся зерен крупы. Используют каши в качестве самостоятельного блюда в горячем виде с маслом, сахаром, вареньем и др.

Рассыпчатые каши. Их варят на воде из всех видов круп, кроме манной, овсяной круп, гречневого продела и овсяных хлопьев. Для рассыпчатых каш характерны полностью проваренные и хорошо размягченные зерна крупы, в большинстве сохранившие форму и легко отделяющиеся одно от другого.

Используют рассыпчатые каши в качестве самостоятельного блюда, гарнира к горячим мясным и рыбным блюдам, а также для приготовления фаршей. Рассыпчатой кашей можно фаршировать овощи, рыбу, баранью грудинку; рассыпчатый рис широко используют для приготовления рыбных салатов и салатов с нерыбными продуктами моря.
В горячем виде рассыпчатые каши отпускают с различными жирами, сметаной, в холодном — с молоком, сливками. В каче​стве самостоятельного блюда рассыпчатые каши можно готовить и отпускать с пассированным луком, с яйцом, грибами; кукурузную рассыпчатую — с брынзой; рассыпчатый рис — с пассированным луком и сыром (ризотто).

Варка бобовых. Зерна бобовых покрыты сверху толстой оболочкой и поэтому плохо провариваются, и требуют предварительного замачивания.

Зерна держат (5 – 6) часов в холодной воде, затем эту воду сливают. Заливают новую (свежую, кипяченую) воду, в таком количестве, чтобы она покрывала бобовые не более чем на 1 см. и варят при закрытой крышке и слабом кипении. В процессе варки, при выкипании, подливают горячую воду.

При варке с кислыми продуктами бобовые развариваются медленнее, поэтому добавлять томатное пюре, соль, а также заправлять бобовые соусом следует только, когда зерна полностью сварятся. Для улучшения вкуса бобовых иногда добавляют петрушку, сельдерей и лук, нарезанные мелкими кубиками. С этой же целью используют зелень петрушки и сельдерея.   
Задание на приготовление блюд из круп и бобовых

Запеканка рисовая. Приготовить вязкую кашу. Варить крупу (20 -30) мин, воду слить, добавить молоко и варить до готовности, охладить до (60 -70) º С, добавить сырые яйца, подготовленный изюм, маргарин и перемешать. Подготовленную массу выложить на смазанный маргарином и посыпанный сухарями противень, поверхность смазать смесью яйца со сметаной и запечь. Подать запеканку со сметаной, жиром, с соусом абрикосовым или клюквенным.

Пудинг манный. Приготовить вязкую кашу, охладить до (60-70)º С, добавить ванилин, масло, перемешать. Выложить подготовленную массу ровным слоем в порционные сковороды или противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями. Поверхность смазать сметаной и запечь. Подавать в порционной сковороде со сладким соусом.
Биточки рисовые. Сварить густую вязкую кашу. Охладить, сформовать из каши биточки круглой формы, панировать в сухарях и обжарить на жире 10 мин. 
Отпустить со сметаной, соусом абрикосовым или клюквенным, вареньем или джемом.

Пюре из гороха. Горох тщательно перебрать, промыть в холодной воде. Залить горох холодной водой (2,5л на 1 кг) и варить в закрытой посуде при слабом непрерывном кипении (60-90) мин. Затем слить отвар и посолить, протереть.
Требования к качеству блюд из круп и бобовых приведены в табл. 5.
Таблица 5
Органолептические показатели качества блюд из круп и бобовых 
	Внешний вид
	Цвет
	Консис-

тенция
	Запах
	Вкус

	Запеканка рисовая

	Поверхность ровная, гладкая, золотистого цвета, без подгорелостей
	Золотистый, на разрезе белый или кремового оттенка с вкраплениями добавок 
	Мягкая, нежная, без комочков
	Рисовой каши и молока
	Характерный рисовой каше 

	Пудинг манный

	Поверхность ровная, гладкая, золотистого цвета, без подгорелостей
	На разрезе кремового цвета
	Воздушная, мягкая, пористая, без комочков
	Манной каши, сметаны и ванилина
	Сладкий, свойственный манной каше, ванилина

	Биточки рисовые

	Форма круглая, без трещин, золотисто-коричневого цвета
	На разрезе белого цвета
	Мягкая, нежная, слегка упругая, без комочков
	Рисовой каши и сухарей панировочных
	Характерный рисовой каше

	Пюре из гороха

	Поверхность ровная, не заветренная, без подсохшей пленки на поверхности
	Желто-оранжевоый с коричневым оттенком
	Пюреобразная, без комочков
	Гороха, сливочного масла
	Разварившегося гороха, в меру соленый


Контрольные вопросы:
1. Назовите способы варки каш различной консистенции?

2. Технология приготовления рассыпчатых каш. Ассортимент.

3. Технология приготовления вязких каш.

4. Какие блюда можно приготовить на основе вязких каш?

5. Технология приготовления жидких каш?

6. Какие блюда можно приготовить на основе жидких каш?

7. Назовите способы варки риса для плова?
8. Как осуществляется подготовка круп перед варкой?
9. Как осуществляется подготовка бобовых перед варкой?

10. Процессы, происходящие при кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий?

11. Ассортимент блюд из бобовых?

12. Способы подачи блюд из бобовых.
13. Способы приготовления макаронных изделий.
14. Требования к качеству блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
15. Ассортимент блюд из макаронных изделий.
16. Для чего крупу засыпают в кипящую жидкость и периодически помешивают?
17. Почему когда крупа набухнет и поглотит всю воду, помешивание прекращают?
18. Назовите факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки круп, бобовых и макаронных изделий.
19. Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека.
20. Для чего перемешивают  поварской иглой кашу при ее приготовлении?
ТЕМА: ТЕХНОЛОГИЯ ГОРЯЧИХ И ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫХ НАПИТКОВ
Лабораторная работа №4

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГОРЯЧИХ И ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫХ НАПИТКОВ


Цель работы: получить практические навыки в приготовлении горячих и холодных напитков, освоить правила подачи и сроки реализации, провести бракераж.


Задачи:


- приготовить чай - заварку, кофе черный, глинтвейн, напиток апельсиновый, крюшон ананасовый;


- определить органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.
 
Предприятия общественного питания реализуют напитки горячие (чай, кофе, какао и др.), температура которых при отпуске должна быть не ниже 75°С, и прохладительные - температурой не выше 14°С и не ниже 7°С (молочные, фруктово-ягодные прохладительные напитки, квасы, безалкогольные коктейли и др.). Чай, кофе, какао и шоколад иногда отпускают и в холодном виде. Особую группу составляют смешанные алкогольные напитки.
Задание на приготовление горячих и прохладительных напитков


Чай. Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают (5—10) мин, накрыть салфеткой. После чего доливают кипяток. 
Кофе. Жареные кофейные зерна размалывают в кофемолке. Размалывать кофе рекомендуется непосредственно перед приготовлением напитка, так как молотый кофе быстро теряет аромат. 

Перед приготовлением кофе в специальных кофейниках, их предварительно ополаскивают кипятком, всыпают молотый кофе (по норме), заливают кипятком и дают отстояться в течение (5—8) мин. Готовый кофе наливают в кофейники либо непосредственно в кофейные чашки, стаканы с подстаканниками или без них и подают.
Растворимый кофе готовят только в кофейниках по мере спроса. Кофе заливают кипятком и размешивают.
Глинтвейн (чай с красным вином). Пряности прокипятить (2-3) мин, затем в этом отваре заваривают чай и дают ему настояться (5-10) мин, добавляют сахар, доводят до кипения, процеживают, вливают вино и вновь доводят до кипения.

Подать горячим в фарфоровых чашках, украсить ломтиком лимона.


Напиток апельсиновый. Цедру снять с апельсин, мелко нарезать, залить горячей водой, кипятить в течение 5 мин, оставить настаиваться на (3-4) часа. После в процеженный отвар добавить сахара, довести до кипения, влить отжатый апельсиновый сок и охладить. 

Подать в бокалах, фужерах, стаканах. Пищевой лед подать отдельно.


Крюшон ананасовый. На дно крюшонницы уложить подготовленный ананас, добавить ананасовый сок, напиток апельсиновый и оставить в холодильном шкафу (1-2) ч. Газированную воду добавить в крюшон непосредственно перед подачей.

Подают в крюшоннице или в кувшине, разливая в крюшонные чашки.
Требования к качеству горячих и прохладительных напиткам  приведены в табл. 6.





Таблица 6
Органолептические показатели качества горячих и холодных 
напитков

	Внешний вид
	Цвет
	Запах
	Вкус

	Чай

	Прозрачная жидкость
	Красновато-коричневый
	Типичный для данного сорта чая, ярко выраженный
	Слегка терпкий, с едва заметным горьковатым привкусом

	Кофе черный

	Однородная жидкость
	Темно коричневый
	Свойственный черному кофе
	Аромат кофе, ярко выражен

	Напиток апельсиновый

	Прозрачный, без осадка 
	Оранжевый
	Апельсинов и цедры
	Апельсинов, кисло-сладкий

	Глинтвейн

	Прозрачный
	От темно- крас-
	Красного вина 
	Сладкий, слегка


Продолжение таблицы 6
	
	ного до темно – бордового
	и специй
	терпкий от вина

	Крюшон ананасовый

	Прозрачный, с пузырьками газа и кусочками ананаса
	Желто-оранжевый
	Ананасов и апельсинов
	Кисло – сладкий


Контрольные вопросы:
1. Классификация напитков.
2. Основы технологии приготовления безалкогольных напитков.
3. Классификация алкогольных коктейлей.
4. Крюшоны. Технология приготовления.
5. Флипы. Технология приготовления.
6. Эг-ноги. Технология приготовления.
7. Ойстер. Технология приготовления.
8. Джулепы. Технология приготовления.
9. Коблеры. Технология приготовления.
10. Технология приготовления слоистых коктейлей.
11. Способы заварки чая, подача.

12. В чем отличие приготовления пуншей от крюшонов.

13. Кофе. Ассортимент. Основы технологии приготовления.
14. Отличие технологии приготовления коктейлей – физов.

15. Какао. Технология приготовления. Подача.
16. Технология приготовления коктейлей с мятой.
17. Технология приготовления и ассортимент коктейлей с мороженым (айс-кримы).
20. Сбитень. Технология приготовления.
21. Напитки на основе горячего красного вина (глинтвейны). Технология приготовления.
22. Шоколад. Технология приготовления. Подача.
23. Морсы. Ассортимент. Технология приготовления.
24. Что такое узвар?

25. Классификация безалкогольных напитков.
ТЕМА: ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД КУХОНЬ НАРОДОВ МИРА

Лабораторная работа №5

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД АФРИКАНСКОЙ, ИНДИЙСКОЙ И УКРАИНСКОЙ КУХОНЬ

Цель работы: получить практические навыки в приготовлении блюд африканской, индийской и украинской кухонь, освоить правила подачи и сроки реализации, провести бракераж блюд.


Задачи:


- приготовить салат по-африкански из бананов, цыпленка по - индийски, борщ полтавский с галушками, кокосовое печенье;


- определить выход готовых блюд, органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.
Задание на приготовление блюд африканской, индийской и украинской кухонь
Салат по-африкански из бананов. Рецептура блюда «Салата по – африкански из бананов» представлена в табл.7.
Таблица 7
Рецептура блюда «Салата по – африкански из бананов»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Бананы
	40
	25

	Ветчина
	28
	25

	Изюм
	27
	25

	Орехи грецкие (ядро)
	10
	10

	Сливки, 20%
	15
	15

	Цедра лимона
	3
	3

	Выход
	
	100


Бананы очистить, нарезать ломтиками толщиной 5 мм и перемешать с измельченными орехами. Добавить мелко нарезанную ветчину и предварительно замоченный в воде изюм. Продукты выложить на листья салата, полить сливками, посыпать лимонной цедрой и оформить гренками. 
Подать на тарелке на листьях салата, посыпать лимонной цедрой.
Цыпленок по – индийски. Рецептура блюда «Цыпленок по-индийски» представлена в табл. 8, «Рис по – индийски» в табл. 9.
Таблица 8
Рецептура блюда «Цыпленок по-индийски»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Цыплята
	275
	255

	Масло сливочное
	15
	15

	Лук репчатый
	17
	12

	Мука
	15
	15

	Карри
	4
	4

	Яблоки
	35
	28

	Выход
	
	325


Таблица 9
Рецептура блюда «Рис по-индийски»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Рис
	53
	53

	Масло сливочное
	13
	13

	Масса готового риса
	
	140

	Выход
	
	150


Цыпленка порубить на порционные куски, посолить и слегка обжарить в масле. Бланшированный лук пассировать, добавить пассированную муку, карри, небольшое количество бульона, перемешать.

Этим соусом залить цыпленка, добавить нарезанные ломтиками и очищенные яблоки тушить до готовности. Готовое мясо переложить в блюдо и полить протертым вместе с яблоками и овощами соусом, который должен быть без комочков, и средней густоты.

Выложить в центр на большое круглое блюдо цыпленка, вокруг рис по-индийски.
Борщ полтавский с галушками. Рецептура блюда «Борщ полтавский с галушками» представлена в табл. 10, «Галушки» – табл. 11.
Таблица 10
Рецептура блюда «Борщ полтавский с галушками»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Курица
	67
	53

	Свекла
	38
	30

	Капуста белокочанная
	25
	20

	Картофель
	54
	40

	Морковь
	7
	5

	Петрушка (корень)
	5
	4

	Лук репчатый
	9
	8

	Шпик
	3
	2,5

	Сало
	2,5
	2,5

	Томат-пюре
	8
	8

	Перец
	0,01
	0,01

	Лавровый лист
	0,01
	0,01

	Сахар
	3
	3

	Уксус 3%
	3
	3

	Сметана
	15
	15

	Бульон 
	-
	175

	Галушки
	-
	40

	Выход
	
	250/40


Готовить на бульоне из птицы. Свеклу нарезать ломтиками и тушить до готовности с добавлением части томатного пюре, сахара, жира, уксуса. Морковь, петрушку, репчатый лук и остальное томатное пюре пассировать. В процеженный кипящий бульон добавить нарезанный кубиком картофель, нарезанную шашками капусту, варить (10-15) мин, затем добавить подготовленную свеклу, пассированные овощи, толченный шпик и варить до готовности. Снять с огня и дать настояться (15-20) мин.

Подают с кусочками птицы, галушками, сметаной и мелко нарезанной зеленью.
Таблица 11
Рецептура блюда «Галушки»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Мука
	37,5
	37,5

	Яйцо
	1/5
	10

	Вода
	58
	58

	Выход
	
	100


В кипящую воду всыпать 1/3 муки от рецептуры, хорошо размешать и снять с огня, затем охладить до (75-80) °С, добавить яйца, остальную муку. Тесто вымешать. После этого ложкой отделить небольшую порцию, бросить в кипящую воду (подсоленную), варить до готовности. 
Кокосовое печенье. Рецептура блюда «Кокосовое печенье» представлена в табл. 12.
Таблица 12
Рецептура блюда «Кокосовое печенье»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кокос (мякоть)
	300
	300

	Яйцо (белок)
	3 шт
	56

	Сахарная пудра
	150
	150

	Выход
	
	350


Натереть на мелкой терке белую часть мякоти кокосового ореха и подсушить ее в духовом шкафу при открытой дверце при (120-150) °С 15-20 мин. Взбить в  крутую пену из яичных белков и сахарной пудры и смешать с натертой мякотью кокосового ореха. Сформировать шарики и поместить их на промасленную бумагу. 
Выпекать при (220-250)°С в течение 20 мин.
Требования к качеству блюд африканской, индийской и украинской кухонь приведены в табл. 13.
Таблица 13
Органолептические показатели качества блюд африканской, индийской и украинской кухонь
	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус

	Салат по-африкански из бананов

	Салат уложен на листья салата, сверху посыпан лимонной цедрой, оформлен гренками
	Золотисто – коричневый, с вкраплениями коричневого изюма
	Мягкая, сочная
	Бананов, лимонной цедры и орехов
	Сладко- кислый, бананов, ветчины и орехов

	Цыпленок по-индийски

	Куски цыпленка выложены в центре большого блюда, вокруг уложен рис
	Золотисто-желтый, с зеленоватым оттенком, риса - белого
	Мягкая, сочная, у риса -рассыпчатая
	Цыпленка и карри
	Мяса цыпленка и карри

	Борщ полтавский с галушками

	Овощи не разваренные, сохранили форму нарезки, сметана уложена в центре тарелки, галушки равномерно распределены, сверху посыпан рубленой зеленью
	Бордово – красный с золотистыми блестками жира на поверхности
	Жидкая, соотношение жидкой и плотной части соблюдено
	Свеклы и шпика
	Кисло-сладкий


Продолжение таблицы 13  
	Печенье из кокосов

	Круглые шарики, сверху посыпанные сахарной пудрой
	Золотистый, пудры - белый
	Воздушная, рассыпчатая
	Кокоса
	Сладкий с ароматом кокоса


Контрольные вопросы:
1. Исторические этапы формирования кухни Северной Африки. 2. Факторы, влияющие на ее развитие.

3. Мусульманский пост рамадан и приготовление традиционных блюд в Марокко.

4. Какое блюдо готовит невеста в Марокко для своего обручения?

5. Особенности «фаст-фуда» в Марокко.

6. Отличительные особенности сенегальской кухни.

7. Классические блюда Сенегала.

8. Особенности использования риса в Сенегале.

9. Исторические этапы формирования южноафриканской кухни. 10. Факторы, влияющие на ее развитие.

11. Разнообразие южноафриканской кухни.

12. Влияние различных стран на кухню ЮАР и ее индивидуальные особенности.

13. Исторические этапы формирования индийской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

14. Различие индийской кухни в зависимости от географических особенностей страны.

15. Роль пряностей и специй в индийской кухне. Виды, применение.

16. Особенности подачи блюд в Индии.

17. Традиции в Индии.

18. Формирование традиций и культура питания испанской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

19. Особенности итальянской трапезы – тапас.
Лабораторная работа №6

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД КИТАЙСКОЙ, ТАЙСКОЙ И ЯПОНСКОЙ КУХОНЬ


Цель работы: получить практические навыки в приготовлении блюд тайской, китайской и японской кухонь, освоить правила подачи и сроки реализации, провести бракераж.


Задачи:


- приготовить салат из курицы, маринованной в имбире, кальмара по-пекински, судака по–китайски, салат с копченым лососем;

- определить выход готовых блюд, органолептические показатели качества блюд.
Задание на приготовление блюд китайской, тайской  и японской кухонь
Салат из курицы, маринованной в имбире. Рецептура блюда «Салат из курицы, маринованной в имбире» представлена в табл. 14.
Таблица 14
Рецептура блюда «Салат из курицы маринованной в имбире»
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Куриное филе
	50
	50

	Светлый соевый соус
	7
	7

	Кунжутные семечки
	3
	3

	Оливковое масло
	7
	7

	Имбирь (корень)
	37,5
	30

	Грибы (шиитаке)
	30
	30

	Стручки зеленого горошка
	10
	10

	Помидоры черри
	10
	10

	Сахар
	3
	3

	Выход 
	
	100


Смешать имбирь, сахар, соль, половину масла и кунжутные семечки в пасту. Натереть филе смесью и положить в холодильник на 2 часа. Положить соевый соус в маленькую кастрюлю, довести до кипения. Добавить грибы и кипятить 2 минуты. Отставить и дать остыть. Отварить горошек в подсоленной кипящей воде в течение 3 минут, слить и промыть под холодной водой. Нагреть оставшееся масло в сковороде. Добавить курицу, затем готовить на среднем огне 10 мин. Снять с огня и дать остыть. Тонко порезать курицу, положить в салатницу с горошком и помидорами и перемешать. Выложить сверху грибы вместе с жидкостью и подать. 

Кальмар по–пекински. Рецептура блюда «Кальмар по-пекински» представлена в табл. 15.
Таблица 15
Рецептура блюда «Кальмары по-пекински»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Кальмары мороженные обезглавленные (филе) с кожицей
	123
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60



	Огурцы свежие
	9
	7,5

	Лук репчатый
	37,5
	32

	Чеснок свежий
	10
	7

	Крахмал кукурузный
	15
	15

	Коньяк
	10
	10

	Бульон куриный
	32
	32

	Масло растительное
	20
	20

	Выход
	
	180
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Масса отварных кальмаров.

Кальмары замочить в воде на 1 час, затем промыть, снять с них кожицу. Нарезать подготовленные тушки кусочками длиной 4 см и шириной 2 см. Положить на 30 секунд в кипящую воду. После этого обжарить кальмары на разогретом до 160°С масле в течение 1 минуты. Добавить нарезанный соломкой  лук, измельченный чеснок, ломтики огурца, коньяк, разведенный небольшим количеством воды крахмал, бульон и соль. Хорошо перемешать, тушить пока соус не загустеет. 

Судак по – китайски. Рецептура блюда «Судак по-китайски» представлена в табл. 16.
Таблица 16
Рецептура блюда «Судак по-китайски»

	Наименование сырья
	 Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Судак (потрошенный, без головы)
	270
	162

	Сало свиное
	20
	20

	Соус соевый
	5
	5

	Яйцо
	½ шт.
	20

	Сухари из пшеничной 

муки 1 сорта.
	10
	10

	Масло кунжутное
	5
	5

	Перец черный молотый
	1
	1

	Выход
	
	200


Порционные куски филе судака без кожи и костей мариновать в течение (10-15) мин. в соевом соусе, смешанным с кунжутным маслом, молотым черным перцем и солью. Затем куски рыбы панировать в сухарях, смазать взбитым яйцом и снова панировать в сухарях, затем обжарить во фритюре. Готовую рыбу откинуть, чтобы стекло лишнее масло.

Подавать с гарниром из риса и свежих овощей, украсить долькой лимона.

Салат с копченым лососем. Рецептура блюда «Салат с копченым лососем» представлена в табл. 17.
Таблица 17
Рецептура блюда «Салат с копченым лососем»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Копченый лосось
	27
	16

	Капуста китайская
	25
	16

	Паприка 
	9,4
	6

	Маслины (без косточек)
	8
	8

	Уксус бальзамический
	4
	4

	Масло оливковое 
	6
	6

	Авокадо 
	23
	12,5

	Помидор 
	15
	12,5

	Апельсиновый сок 
	15
	55

	Огурец 
	15,5
	12,5

	Выход
	
	100


Листья китайской капусты помыть и выложить на дно салатницы. Авокадо, помидоры (без семян), огурец очистить, помыть и нарезать кубиком, выложить на листья китайской капусты. В центр салатницы поместить горкой, нарезанного копченого лосося. Паприку помыть вырезать сердцевину и порезать соломкой, далее выложить в салатницу по кругу в виде лучей. Заправить бальзамическим уксусом, оливковым маслом и апельсиновым соком, салат украсить маслинами. 
Требования к качеству блюд тайской, китайской и японской кухонь приведены в табл. 18.
Таблица 18
Органолептические показатели качества блюд тайской, китайской и японской кухонь 
	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус

	Салат из курицы, маринованной в имбире

	Салат выложен 
	Входя-
	Мягкая, 
	Курицы с 
	Кури-


Продолжение таблицы 18
	горкой, сверху мелко нарезанные грибы, обильно полит грибным соусом
	щих продуктов: курицы, зеленого горошка и красных

помидор, коричневых грибов
	Нежная, сочная
	ароматной грибной заправкой и имбиря
	цы, грибной заправки, с привкусом соевого соуса

	Кальмар по-пекински

	Блюдо выложено в порционную тарелку горкой, компоненты сохранили нарезку
	Золотисто- желтый, с зелеными вкраплениями огурца
	Кальмаров – мягкая, огурцов – слегка хрустящая
	Кальмара с чесноком
	В меру соленый, кальмара и огурцов с чесноком

	Судак по-китайски

	Кусочки рыбы сохранившие форму, панировка равномерная
	Золотисто-коричневый, на разрезе белый
	Мягкая, нежная, сочная
	Жареной рыбы, панированной в сухарях
	Жареной рыбы, в меру соленый

	Салат с копченым лососем

	Салат  выложен горкой в центре салатника, на листья капусты, перец по кругу в виде лучей, украшен маслинами
	Красно-розовый, с вкраплениями черных маслин
	Мягкая, сочная, нежная
	Лосося и апельсина
	В меру соленый, солено-сладкий


Контрольные вопросы:
1. Исторические этапы формирования китайской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.
2. Правила кулинаров Китая.
3. Продукты, применяемые в китайской кухне.

4. Этикет китайского стола.

5. «Великое изобретение» Китая.

6. Способы кулинарной обработки в Китае.

7. Исторические этапы формирования японской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

8. Искусство японской кулинарии.

9. Значение употребления овощей и рыбы в Японии.

10. Суси (суши): значение, разновидности, особенности приготовления.

11. Особый деликатес – фугусаши в Японии.

12. Роль риса в японской кулинарии.

13. Соевые продукты японской кухни: роль, блюда, способы приготовления.

14. Применение овощей и растений в японской кухне.

15. Значение грибов и съедобных цветов.

16. Сладкие блюда японской кухни.

17. Чайная церемония в Японии.

18. Посуда, сервировка стола и оформление пищи в Японии.

19. Хаси – палочки для еды и приготовления пищи.

20. Влияние японской кухни на европейскую кулинарию.

Лабораторная работа №7

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИТАЛЬЯНСКОЙ, ФРАНЦУЗСКОЙ И НЕМЕЦКОЙ КУХОНЬ

Цель работы: получить практические навыки в приготовлении блюд итальянской, французской и немецкой кухонь, освоить правила подачи и сроки реализации, провести бракераж блюд.

Задачи:


- приготовить салат с крабами и грибами, лазанью, жульен, айнтропф из капусты по-швабски;


- определить выход готовых блюд, органолептические показатели качества блюд, температуру подачи.
Задание на приготовление блюд итальянской, французской и немецкой кухонь

Салат с крабами и грибами. Рецептура блюда «Салат с крабами и грибами» представлена в табл. 19.
Таблица 19
Рецептура блюда «Салат с крабами и грибами»
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Картофель
	64
	52

	Сладкий красный перец
	14
	11

	Ветчина
	10
	8

	Мясо краба вареное
	15
	15

	Свежие белые грибы
	19
	16

	Масса отварных грибов
	-
	8

	Маслины (без косточек)
	2,5
	2,5

	Оливковое масло
	5
	5

	Лимонный сок
	2,5
	2,5

	Выход 
	-
	100


Отварной картофель и красный перец нарезать кубиками, ветчину и крабы нарезать соломкой, все хорошо перемешать и посыпать черным перцем и солью, добавить мелко нарезанные отварные грибы и маслины. Для заправки взбить оливковое масло с лимонным соком, залить салат.

Подать в салатнике, украсить рубленой зеленью.
Жульен грибной. Рецептура блюда «Жюльен грибной» представлена в табл. 20.
Таблица 20
Рецептура блюда «Жюльен грибной»
	Наименование сырья 
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Грибы белые
	70,6
	60

	Репчатый лук
	12,4
	10

	Мука
	7,6
	7,6

	Сливки
	15
	15

	Сыр Голландский
	30
	30

	Сметана, 20%
	15
	15

	Растительное масло
	4,5
	4,5

	Выход
	-
	120


Грибы мелко порезать и тушить в масле до готовности, отдельно тушить мелко порезанный лук. В грибы добавить лук, муку, перемешать, постепенно вливая сливки. Потушить 5 мин, добавить сметану, тушить еще 3 мин. 

Разложить в кокотницы, посыпать сыром и поставить в духовку на 15 мин до образования корочки. Подать на тарелке, застеленной салфеткой, на ручку кокотницы одеть папильотку.
Лазанья. Рецептура блюда «Лазанья» представлена в табл. 21.
Таблица 21
Рецептура блюда «Лазанья»
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Листы лазаньи
	85
	85

	Говядина (котлетное мясо)
	80
	80

	Помидоры
	35,4
	30

	Сыр
	31,1
	30

	Оливковое масло
	5
	5

	Томатная паста 
	5
	5

	Соус бешамель
	100
	100

	Выход
	
	350


Помидоры очистить от кожуры, взбить в блендере с добавлением томатной пасты. Обжарить фарш из говядины на оливковом масле, добавить специи и томатную массу. Тушить 5 минут.

Смазать форму оливковым маслом и налить на дно соус «Бешамель» и томатную массу. Положить на соус отварные листы лазаньи, выложить на них соус из томатной массы и фарша, посыпать тертым сыром и смазать соусом «Бешамель». Повторить процедуру 3 – 4 раза. Последний слой накрыть листами лазаньи, полить молочным соусом, густо посыпать сыром.  Смазать растопленным сливочным маслом. Запекать при температуре 200 ˚С в течении (30 – 40) мин.

Айнтропф из капусты по – швабски. Рецептура блюда «Айнтропф из капусты по-швабски» представлена в табл. 22.
Таблица 22
Рецептура блюда «Айнтропф из капусты по-швабски»
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Сардельки
	60
	50

	Капуста белокочанная
	140
	120

	Картофель
	200
	160

	Вода
	125
	125

	Грибы свежие
	88
	75

	Мука пшеничная
	7,5
	7,5

	Шпик свиной
	12,5
	12

	Перец красный молотый
	3
	3

	Выход 
	
	250



Капусту разобрать на отдельные листья, залить небольшим количеством воды, отваривать в течение 15 минут. Добавить мелко нарезанные свежие грибы и картофель. В вытопленном из шпика сале поджарить до коричневого цвета муку. Медленно добавить воду, чтобы получился соус средней густоты. Хорошо приправить и вылить на овощи. Варить в закрытой посуде до готовности. 

Перед подачей на стол положить в суп поджаренные сардельки. 

Требования к качеству блюд французской, итальянской и немецкой кухонь приведены в табл. 23.
Таблица 23
Органолептические показатели качества блюд французской, итальянской и немецкой кухонь 

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Запах
	Вкус

	Салат с крабами и грибами

	Уложен горкой в салатнике, сверху украшен рубленой зеленью
	Оранжево-красный, с вкраплениями черных маслин
	Мягкая, нежная, сочная
	Крабов и грибов
	Сладко-кислый, крабов,  лимонного сока, грибов

	Жульен грибной

	На поверхности румяная сырная корочка, на ручке кокотницы одета папильотка
	Золотисто-коричневый
	Мягкая, воздушная, нежная
	Грибов и сыра
	Грибов, сыра и сливок

	Лазанья

	Золотистая корочка без дефектов и трещин
	На поверхности золотистая корочка
	Мягкая, сочная, нежная, листы лазанье доведены до готовности
	Печеного теста, мяса, томатов и соуса «Бешамель»
	Умеренно соленый, со сливочным и томатным привкусом


Окончание таблицы 23
	Айнтропф из капусты по – швабски

	Капуста уложена в горшочек, сверху сардельки
	Коричневый
	Густого супа
	Обжаренного шпика и сарделек
	Жареной капуты, сарделек


Контрольные вопросы:
1. Этикет питания в Италии.

2. Сыры – визитная карточка Италии.

3. Традиционные блюда Италии.

4. Исторические этапы формирования французской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

5. Характеристика французской кухни.

6. Некоторые факторы становления кухни во Франции.

7. Французская кулинария – это искусство.

8. Использование виноградного вина и коньяка во Франции. Значение вина в приготовлении блюд.

9. Значение соусов во французской кухне.

10. Современная французская кухня.

11. Традиционные блюда французской кухни.

12. Формирование традиций и культура питания немецкой кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

13. Блюда немецкой кухни, ассортимент, разнообразие.

14. Характерные особенности немецкой кухни.

15. Особенности подачи и оформления блюд в Германии.

16. Формирование традиций и культура питания польской кухни. Факторы, влияющие на ее развитие.

17. Излюбленные блюда польской кухни.

18. Современная польская кухня. Особенности.
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Приложение 1

Шкала снижения оценки качества блюд и кулинарных изделий за обнаруженные дефекты
	Наименование показателя
	Дефекты
	Сни​жение оценки, 
баллы

	Внешний вид

	1.  Обработка компонентов произведена не пол​ностью:
в основном всех блюд
сладких блюд, напитков, гастрономических продуктов
закусок, компотов
салатов, винегретов

2.  Несоответствие нарезки компонентов приня​той технологии:
в основном всех блюд
салатов, винегретов, блюд из рыбных и мяс​ных гастрономических продуктов, супов, со​лянок и прозрачных супов с овощами
3.  Несоответствие набора компонентов блюда рецептуре
4.  Не соблюдено соотношение компонентов в блюде:
в основном во всех блюдах
в заливных блюдах (рыбных, мясных), гаст​рономических продуктах, студнях, мороже​ном
в салатах из свежих овощей, компотах
в разных овощных консервах 
5. Наличие мелких частиц:
кусочков в блюдах из рыбных и мясных гаст​рономических продуктов
костей в мясных студнях, костей и костных пла- 
	0,5 
1,0
2,0
3,0
0,5 
1,0
1,0 
1,0
1,5

2,0

3,0

0,5

3,0
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	стинок от голов и рыбных студнях

6. Наличие   комочков   заварившейся   муки, крахмала и манной крупы, хлопьев свернув​шихся яиц, непротертых частичек:
в жидкой части заправочных супов
в соусах, супах-пюре, сладких и других блю​дах
7. Наличие слипшихся комочков в блюдах и гарнирах из круп и макаронных изделий
8.  Нарушена целостность панировки в издели​ях из мяса и мясных продуктов, птицы, ди​чи, кролика, из жареной рыбы
9.  Нарушение целостности:
кожи в изделиях из птицы и дичи
оболочки, мучных изделий  (вытекание фар​ша) 
10. Наличие трещин на поверхности:
пудингов, шарлоток
яблок в тесте
яблок печеных
11.  Наличие взвешенных частичек (мутность) в желе, напитках, заливных холодных блю​дах и прозрачных супах
12.  Значительное отклонение:
жира в соусе, жидкости в салатах из свежих, соленых, квашеных овощей, в икре овощной;
жидкости в икре кетовой, сливках, смета​не (взбитых), киселях
13.  Наличие осадка в плодово-ягодных прохла​дительных напитках
14.  Несоответствие формы изделия или нарезки продукта принятой технологии:
плодов, ягод, бахчевых свежих, рыбы соле​ной, холодного и горячего копчения;
блюд из мясных, рыбных гастрономических продуктов, рубленых изделий; запеченных блюд; сладких блюд; сыра; колбасы;
корзиночек, гренок;
	0,5

1,0

1,0

1,0

1,0

2,0

0,5

2,0

3,0

1,0

2,0

3,0

1,0

0,5

2,0

3,0
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	Цвет
Запах
	для остальных блюд

15.   Подсыхание поверхности, заветривание: бутербродов, банкетных закусок, холодных блюд и закусок из яиц, рыбы под майонезом, паштетов;
сыра, колбасы (или выделение жира на по​верхности), консервов рыбных и овощных, салатов, винегретов, мясных и рыбных гаст​рономических продуктов
16.   Отсутствие блеска на поверхности: 

салатов (от масла), желе;
 винегретов
17.  Масса плохо взбита, рисунок на поверхности не сохраняется (кремы, взбитые сливки, сметана); на разрезе виден плотный слой невзбитого желе (муссы, самбуки); неодно​родная консистенция (муссы, самбуки, кремы)
18.   Вспенивание киселей, простокваши, ряжен​ки, кефира, ацидофилина
19.   Пленка на поверхности: 

киселей, кипяченого молока; 

соусов;
чая-заварки (чайная пыль)
20.   Отклонения в оформлении блюда
1.   Незначительно отличающийся от характер​ного; жареные изделия имеют на поверх​ности темноокрашенные вкрапления
2.   Слабоокрашенные или темноокрашенные; несвойственные для блюда (изделия). Ин​тенсивность окраски жареных (запеченных) блюд для изделий нехарактерная
3.   Несвойственная окраска изделий, блюд (в том числе на разрезе) или их компонентов
1.   Немного нетипичный, с небольшим преобла- 
	1,0

1,0

2,0

1,0

2,0

1,0

3,0

0,5

2,0

3,0

0,5

0,5

1,0

2,0

1,0
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	Вкус

Консистенция
	данием одного какого-либо компонента, аромат специй слабо выражен
2.   Слабовыраженный, малотипичный с замет​ -

ным преобладанием одного компонента, слабый посторонний
3.   Посторонний, неприятный, нетипичный, при​горелый, кислый или другой, крайне неже​лательный
1.   Характерный, слабовыраженный, вкус спе​ций не ощущается, слегка пересоленный
2.   Нетипичный, нежелательный: слишком острый, соленый, сладкий, кислый

3. Посторонний, неприятный; привкус прокис​ших, подгоревших, несвежих продуктов, прогорклого осалившегося жира
1.  Недоваренные или переваренные компо​ненты
2.   Нарушено соотношение массы плотной и жидкой частей (в супах и компо​тах)
3.  Очень жидкая или густая (в супах и соусах)
4.  Неоднородная (в супах-пюре, изделиях из фаршей и различных масс, киселях, кремах, кисло-молочных продуктах)
5.   Крошливая в мясных, рубленых и запечен​ных блюдах и изделиях из творога, овощей и др.
6.  Жесткая, сухая в изделиях из мяса и мясо​продуктов, птицы, дичи, кролика и рыбы
7.  Несочная в салатах из свежих овощей, сала​тах и закусках из маринованной свеклы и тыквы
8.  Сухая:
	2,0
2,0
3,0

1,0

2,0

3,0

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0
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	в пудингах, шарлотках;
в бутербродах, банкетных закусках, мясных;
и рыбных салатах и винегретах
9.  Мягкая, нехрустящая соленых огурцов и капусты в салатах и винегретах:
из вареных овощей
из свежих плодов и овощей
10.  Плотная, резинистая в желе, муссах, сам-буках, кремах
11.  Слабая   (заливные студни, желе и другие изделия и блюда не держат формы)
12.  Липкая, неоднородная в суфле, пудингах, шарлотках
13.  Хлеб черствый, крошливый (гренки пересу​шены)
	1,5

2,0

2,0
3,0

2,0

3,0

3,0

2,0


Приложение 2 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

САЛАТ ПО-АФРИКАНСКИ ИЗ БАНАНОВ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Салат по – африкански из бананов», вырабатываемое рестораном и его филиалом.

2 ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ
2.1 Для приготовления «Салат по – африкански из бананов» используют следующее сырье:

Бананы……………………………………… ГОСТ Р 51603-2000

Ветчина………………………………………ГОСТ 9165-59

Изюм…………………………………………ГОСТ 6882-88

Орехи грецкие………………………………ГОСТ 16832-71

Сливки 20%…………………………………ГОСТ Р 52091- 2003

2.2Сырье, используемое для приготовления салата по – африкански из бананов, должно соответствовать  требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

3 РЕЦЕПТУРА

3.1 Рецептура блюда «Салата по – африкански из бананов»

	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г

	Бананы  
	40
	25

	Ветчина                            
	28
	25

	Изюм
	27
	25

	Орехи грецкие (ядро)
	10
	10

	Сливки, 20%
	15
	15

	Цедра лимона
	3
	3

	Выход:
	
	100


4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
4.1 Подготовка сырья к производству блюда «Салат по – африкански из бананов» производится в соответствии со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» (1998г.).
4.2 Бананы очистите, нарежьте ломтиками толщиной 5 мм и перемешайте с измельченными орехами. Добавьте мелко нарезанную ветчину и предварительно замоченный в воде изюм. 


Продукты выложите на листья салата, полейте сливками, посыпьте лимонной цедрой и оформите гренками.

5 ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ, ХРАНЕНИЕ
5.1 Блюдо «Салат по – африкански из бананов» должно подаваться на  тарелке, на листьях салата, посыпанное лимонной цедрой.

5.2 Температура подачи блюда должна быть не менее (7 - 14)°С

5.3 Срок реализации «Салата по – африкански из бананов» - не более 1 часа с момента окончания технологического процесса.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели блюда:

      Внешний вид             - уложен горкой на тарелку с листьями 


      салата, посыпан лимонной цедрой
      Консистенция            - Мягкая; сочная

      Цвет                            - Золотисто-коричневый;

      Вкус, Запах                 - Свойственный содержащимся ингредиентам.
6.2 Физико-химические показатели:

      Массовая доля сухих веществ, %                                       42,2                                       
      Массовая доля жира ,%                                                       16,5                                                                 

6.3 Микробиологические показатели:

      Количество мезофильных аэробных и факультативно

      анаэробных микроорганизмов, КОЕ в 1г. продукта         1·104
      Бактерии группы кишечных палочек, не допускается

      в массе продукта, г                                                               0,01

      Коагулазоположительные стафилококки, не допускается

      в массе продукта, г                                                               0,1 

      Proteus не допускается в массе продукта, г                       0,1

      Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, 

       не допускается в массе продукта, г                                   25

7 ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ, 100 г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетич. ценность, ккал,/ КДж

	     9,1
	      16,5
	          12,6
	           271/1137
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