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Вводная часть

      Данная методическая разработка составлена в соответствии с требованиями Государственного стандарта и учебно-программной документации  для специальности 19.02.10. «Технология продукции общественного питания» и предназначена  для учебных заведений  среднего профессионального образования.
         Цель учебного пособия-помочь обучающимся изучить и закрепить полученные знания по ПМ 1 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции».

          В пособии изложена методика проведения практических занятий, приведены задачи по темам междисциплинарного курса, даются примеры решения задач и правила оформления практических работ.

          Данное методическое пособие может быть использовано для всех форм обучения и подготовки работников общественного питания.

         В современных условиях на предприятиях общественного питания, в особенности малых, которые получают все большее распространение, нет четкого разграничения функций повара и технолога. Повар сегодня должен уметь работать с нормативной документацией, разрабатывать технологические схемы и производить технологические расчеты, а технолог-владеть прочными практическими навыками приготовления кулинарной продукции, поэтому данное методическое пособие поможет обучающими  получить прочные теоретические знания и практические навыки. 

        Работники предприятий общественного питания должны уметь рассчитать требующееся количество продуктов для приготовления блюд и кулинарных изделий, а также определить, сколько порций готового изделия можно приготовить из имеющегося сырья. При подобных расчетах руководствуются «сборником рецептур», где указаны нормы закладки продуктов по рецептурам и даны таблицы, определяющие количество отходов и потерь при холодной и тепловой обработке продуктов и нормы взаимозаменяемости продуктов. Нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах рассчитаны на стандартное сырье определенных кондиций. При использовании стандартного сырья других кондиций или способов промышленной обработки, отличающихся от предусмотренных в рецептурах, норму вложения сырья определяют в соответствии с таблицами, приведенными в сборниках рецептур.

       Основными целями проведения практических работ являются:

1)Освоение рациональных методов организации труда при приготовлении нескольких блюд или кулинарных изделий.

2)Закрепление теоретических знаний, полученных при изучении технологии приготовления пищи.

3)Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов.

4)Отработка практических навыков организации рабочего места и выполнения санитарно-гигиенических требований при выполнении технологических процессов.

5)Приобретение навыков работы с технологической документацией.

6)Приобретение навыков выполнения технологических расчетов.

     Описание каждой практической работы начинается с определения целей и задач. Выполнение этих задач направлено  на приобретение широких навыков освоения технологических  процессов  механической  кулинарной обработки  сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд  массового спроса. Наибольшее внимание уделяется последовательности выполнения работы: именно эти указания помогут освоить рациональные приемы технологии  и правильно организовать работу.

         Каждое занятие заканчивается оценкой качества приготовленной кулинарной продукции. 

           Типичным домашним заданием является подготовка к следующему занятию: составление технологических схем, карт, решение ситуационных задач.          Технолог на предприятии питания должен уметь, читая табличные данные, сформулировать стоящую перед ним технологическую задачу, т.е. понять, что ему следует определить на их основании: сколько потребуется сырья для приготовления нужного количества блюд или, напротив, сколько порций того или иного блюда можно из имеющегося сырья приготовить, какие продукты выписать дополнительно к имеющимся и т. п. Именно поэтому условия задач даны в виде табличных данных-приблизительно так, как они выглядят в нормативных документах.

          В данном методическом пособии содержится методика расчетов, которые надо произвести на основании табличных данных согласно поставленной задаче на разных этапах приготовления пищи: при механической кулинарной обработке сырья, при тепловой обработке продуктов и т.д. Здесь даны указания по принципу «от общего к частному», т.е. в начале работы даны общие указания для данного этапа технологического процесса, затем-общие указания для данного вида сырья или для данной группы готовых изделий, а затем-конкретные дополнительные сведения, если в них есть необходимость.

      После методических указаний приводится образец решения задачи. Здесь показано, как приблизительно можно формулировать задачу словесно на основании исходных данных-строк таблицы и как можно ее решить.

       В  пособии приводится описание сравнительно простых технологических задач, которые решаются, как правило, в одно действие по стандартным формулам, поэтому здесь образец решения приводится в виде краткой записи. Далее содержится описание сложных технологических задач, которые решаются в несколько действий, к тому же решение сопровождается составлением различных вспомогательных таблиц, поэтому оно раскрывается последовательно и подробно комментируется.
        Содержание методического пособия и последовательность подачи материала соответствуют содержанию профессионального модуля ПМ 01«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» и логике его изучения. Рассмотрены технологические задачи и практические задания, которые выполняются на занятиях по всем темам модуля в соответствии с учебной программой.

        В методическом пособии  содержатся описание методики расчетов, которые необходимы на различных этапах приготовления кулинарной продукции, а также образцы решения типичных задач и выполнения типичных заданий. Все работы составлены по единому плану.

        В конце описания хода практических работ приводятся сами задачи и практические задания, которые преподаватель может использовать как в обучающих целях, так и для контроля знаний обучающихся.
Практическое занятие№1 по теме: «Органолептическая оценка качества  рыбного сырья»

Цели работы: 
1.Научиться анализировать семейства рыб, виды рыбопродуктов, качества консервов по натуральным образцам.
2.Развивать навыки самостоятельной работы.

3.Воспитывать  профессиональную ответственность.
Задачи работы:
1. Изучить отдельные семейства рыб и рыбопродуктов. 
2.Ознакомиться с ассортиментом рыбных консервов и органолептической оценкой их качества.
3.Произвести оценку качества свежей рыбы, рыбных консервов и другого рыбного сырья.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, рисунки, муляжи, натуральные образцы рыб, консервов, каталоги.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.
2.Изучить рыбное сырьё и требования к его качеству.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить задания №1 и №2,пользуясь информацией приложений и карточек.

5..Сделать выводы.

6.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задания, подробный ход выполнения заданий, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о  различных видах рыб, ее пищевой ценности, видах рыбного сырья и требованиях к ним. 
Контрольные вопросы:
1.Какую рыбу относят к семейству карповых? Указать ее достоинство и недостатки, использование в кулинарии.

2.Дайте заключение о качестве свежемороженой камбалы, если при проверке обнаружены следующие дефекты: потускневшая чешуя, ослабевшая консистенция после оттаивания.

3.Какие требования предъявляются к качеству охлажденной рыбы, к ее упаковке, маркировке, хранению? 
4.Какие требования предъявляются к качеству мороженой рыбы, к ее упаковке, маркировке и хранению?

5.Назовите способы посола сельди и мелко сельдевых рыб. Какие требования предъявляют к их качеству?

6.Назовите пороки соленой рыбы и причины их возникновения.

7.По каким внешним признакам можно судить о порче консервов?

8.Что такое бомбаж?

9.Каковы основные показатели качества рыбных консервов. Как используют в кулинарии различные виды консервов?
Задание на дом: повторить тему «Механическая кулинарная обработка рыбы». Повторить методику технологических расчётов требуемой производительности машин, количества производственных столов и коэффициента освещения  по конспектам лекций.
Задания к практической  работе№1
Задание №1: «Изучение отдельных семейств рыб»

	№

п/п
	Задания и последовательность

их выполнения
	Технические условия и указания    к  выполняемому заданию

	1.
	Изучить промысловые семейства рыб по рисункам.
	Начертите  форму №1, и заполнить ее из карточек, предварительно изучив наименование семейств, виды рыб, количество спинных плавников, их внешние признаки, использование в кулинарии.

	2.
	Определить виды рыб по натуральным образцам.
	Начертите  форму №2. Заполнить ее, ознакомившись с приложением №1. Также использовать информацию карточек.

	3.
	Решить ситуации.

№1. На  предприятие общественного питания поступила рыба свежая. При проверке качества рыбы было установлено следующее: на поверхности чешуи имеется слизь, запах рыбы не характерный,  неприятный. Отклонения в показателях качества рыбы вы установили в присутствии поставщика. 

Как поступите в данном случае?

№2. При приемке рыбы на предприятии общественного питания установлено, что мороженая рыба имеет различную упитанность, потускневшую, с незначительными повреждениями поверхность, консистенцию слабую. В накладной указано: рыба мороженая 1 сорта.

Каковы ваши действия?

№3. На предприятие общественного питания поступили рыбные консервы без маркировочной этикетки.

Как вы поступите в данном случае?

№4. В результате посола и хранения соленой рыбы появились следующие дефекты: затхлость, ржавчина (окисление жира).

Каковы ваши действия?
	Ознакомьтесь с приложением №2.

Ознакомьтесь с приложением №3.

Ознакомьтесь с приложение №4.

Ознакомьтесь с приложением №5.
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Форма №1

Изучить промысловые семейства рыб

	№

п/п
	Наименование

семейств
	Виды

рыб
	Количество

спинных

плавников
	Характеристика

внешних 

признаков
	Использование    в кулинарии

	
	
	
	
	
	


 Рекомендации: для заполнения формы используйте информацию карточек.

   Форма №2

Определить виды рыб по натуральным образцам
	Форма

тела
	Наличие

чешуи


	Расположение      средней линии
	Количество

спинных

плавников
	Цвет

мяса

рыбы
	Виды

рыб
	К какому

семейству

относиться

	
	
	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения формы используйте информацию из карточек и приложений.               

Задание № 2: «Ознакомление с ассортиментов рыбных консервов и органолептической оценкой их качества»

1. Ознакомьтесь с ассортиментом рыбных консервов. 

Изучите содержание этикеток, образцов рыбных консервов. Расшифруйте маркировку банок, обратите внимание на год изготовления и срок хранения. Определите вид консервов и отнесите их в соответствующую группу (натуральные, закусочные и т.д.).

2. Определите внешний вид банок консервов. Рассмотрите внешний вид жестяных и стеклянных банок, отметьте дефекты (подтеки, вздутие крышки, хлопающие крышки, вмятины, ржавчину и степень ее распространения, дефекты шва жестяных банок и закатки донышек).

3. Проверьте герметичность жестяных консервных банок.

 Жестяные консервные банки без этикетки моют, помещают на 5-7 минут в горячую воду в один ряд. После погружения банок температура воды должна быть не ниже 85ºС, а слой воды над банкой 3 см. Наблюдать, не выделяются ли в каком-либо месте банки пузырьки, свидетельствующие о негерметичности банки. Стеклянные банки на герметичность не проверяют, после вскрытия банки следует осмотреть внутреннюю поверхность ее и крышки.

4. Определите внешний вид содержимого консервной банки.

Рассмотрите его, отметьте укладку рыбы (тушки, филе, кусочки), ее состояние (целостность, ровность срезов, равномерность по величине), количество кусочков; наличие голов, плавников, внутренностей, чешуи и остатков крови. Рассмотрите сок консервов (бульон, томатный соус, масло).

5. Определите цвет содержимого консервов.

Рассмотрите цвет мяса рыбы (отметьте наличие порочащих признаков окраски, количество темных точек и пятен). Цвет сока (бульона, томатного соуса, масла) проверяется в химическом стакане на рассеянном свету. Следует отметить его прозрачность или мутность, наличие взвешенных частиц.

6. Определите консистенцию содержимого консервов, путем пробы кусочков, выложенных из банки.

Обратите внимание на целостность кусков или тушек при выкладывании, сочность или сухость, нежность или жесткость мякоти, определите однородность консистенции сока (бульона, соуса, масла), отметьте допустимые помутнения бульона, небольшой осадок масла.

7. Определите запах и вкус содержимого консервов, нюхая и дегустируя его.

Обратите внимание на соответствии запаха и вкуса данному виду консервов. Отметьте наличие аромата пряностей (если они применяются), а так же порочащие признаки (горечь, кислый, плесневелый, затхлый вкус и запах).

8. Сопоставляя данные, полученные в ходе самостоятельного изучения качества продукта, с требованиями стандарта, сделайте заключение о качестве рыбных консервов, данные оформите в виде таблицы:
	Наименование продукта
	Группа консервов
	Внешний вид

банок консервов
	Показатели качества содержимого консервов
	Показатели качества по стандарту
	Заключение о качестве консервов

	
	
	
	внешний вид
	цвет
	консистенция
	вкус, запах
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения таблицы используйте ответы задания 2, конспект по теме «Рыбные консервы» и стандарт «Рыбные консервы».

Карточка №1  «Семейство лососевых»

К лососевым относятся:  кета, горбуша, чавыча, нерка, кижуч и Сима (дальневосточные лососи); семга, форель, нельма, белорыбица; омуль, сиг, ряпушка (сиговые рыбы).

У рыб этого семейства тело продолговатое, толстое, покрыто мелкой, плотно прилегающей чешуей, кроме головы. На спине два плавника, второй - жировой. Мясо нежное, жирное, почти не имеет межмышечных костей. Мясо и икра имеют окраску от светло-розовой до розовой, кроме беломясых рыб - белорыбицы, нельмы, форели, сиговых рыб. Съедобная часть рыбы составляет 51-65% ее массы.

Рыбы этого семейства населяют бассейны рек Северного Ледовитого и Тихого океанов.

Используют лососевые для приготовления икры, балычных изделий, консервов, посола, а в кулинарии - для приготовления закусок, вторых и первых блюд.

Карточка №2  «Семейство сельдевых»

К сельдевым относятся: сельдь волжская, каспийская, азово-черноморская, тихоокеанская, атлантическая, салака, килька, тюлька, сардина, сардинелла, сардинопс и др. Тело у сельдевых продолговатое, сжатое с боков, покрытое легкоспадающей мелкой чешуей, без боковой линии, голова голая. Спинной плавник один, расположен на середине спины, хвостовой плавник имеет глубокую выемку. У сельдей южных водоемов на теле шипообразные чешуйки, образующие вдоль брюшка твердый киль. У северных сельдей киль отсутствует. В сельдевых может накапливаться до 35% жира.

В процессе посола мясо сельдевых приобретает приятный вкус и запах. Сельдевые солят, маринуют, коптят. Часть используют для производства консервов, часть замораживают.

Карточка №3 «Семейство карповых»

Это самое распространенное и многочисленное семейство, насчитывающее более 200 видов. Представители семейства встречаются в реках и озерах на всей территории страны, в бассейнах Азовского, Аральского и Каспийского морей.

К карповым относятся:  сазан, карп, лещ, вобла, тарань, шемая, усач, жерех, толстолобик, белый амур и др.

Карповые имеют высокое тело, утолщенную спинку и несколько сдавленные бока. Спинной плавник один, размеры и форма его у разных представителей неодинаковы. Чешуя плотно прилегает к телу. Мясо вкусное, средней жирности, но содержит много межмускульных мелких костей. Съедобные части составляют до 45% массы рыбы.
Рыбы этого семейства используют для вяления, копчения, замораживания, а в кулинарии - для жарки, запекания; карпа и сазана - для отваривания и фарширования.

Карточка №4 «Семейство окуневых»

К этому семейству относятся:  окунь, судак, ерш, берш и др. Окуневые имеют два спинных плавника первый - колючий, второй - мягкий. Тело покрыто мелкой, прочно сидящей чешуей. Боковая линия прямая. На боках темные поперечные полосы.
Мясо нежирное, но богато экстрактивными и клейдающими веществами. Съедобных частей в теле 38-45%. Судак используют для приготовления филе и консервов. В кулинарии окуневых применяют для приготовления ухи, заливных блюд, фарширования, отваривания. Рыбы этого семейства встречаются во всех водоемах нашей страны, но больше в южных. 

Карточка №5 «Семейство тресковых»
К тресковым относятся: треска, пикша, навага, налим, минтай, сайда, путассу, хек и др. Тело у них удлиненное, постепенно сужающееся к хвостовому плавнику, покрыто мелкой и мягкой чешуей. У всех рыб имеются три спинных плавника и два анальных, кроме налима, у которого два спинных плавника и один анальный. На подбородке находится усик.

Мясо белое, вкусное, малокостистое, но маложирное. Жир сосредоточен в печени (до 65%), которая используется для производства консервов и получения рыбьего жира. Богаты тресковые белками (17%) и минеральными веществами. Съедобных частей 55%.

Хек и мерлуза - близкие между собой рыбы. Они имеют два спинных плавника и один анальный. На задних концах второго спинного и анального плавников более длинные лучи. Усиков нет. Вкус и аромат мяса лучше, чем у трески, отходов меньше.

Основные районы добычи тресковых Баренцево, Белое, Балтийское и дальневосточные моря.
Используют тресковые для приготовления консервов, рыбного филе, копчения, сушки. В кулинарии применяют для тушения, жарки, варки.

Карточка №6 «Семейство камбаловых»
К камбаловым относятся камбала и палтус. Тело у них плоское, несимметричное. Верхняя сторона окрашена под цвет дна, нижняя - светлая. Глаза находятся на верхней стороне головы и могут быть расположены несимметрично. Спинной и анальный плавники длинные. Мясо достаточно жирное (жира до 5% и более), хорошего вкуса. Водятся камбаловые во всех морях, кроме Каспийского и Аральского. Используют камбаловые для копчения, замораживания, приготовления консервов, а в кулинарии - для приготовления запеченных и жареных блюд.

Карточка №7 «Семейство скумбриевых»
Скумбрия имеет веретенообразное тело, слегка сжатое с боков. Спинных плавников два, позади спинного и анального плавников расположены от пяти до девяти свободных плавничков. На спине рисунок из черных изогнутых поперечных полос.
 Мясо плотное, ароматное, вкусное, с резким рыбьим запахом. Жирность мяса 5-13%. Жир быстро окисляется. После тепловой обработки мясо скумбрии часто приобретает серый цвет с зеленоватым оттенком.
Скумбриевые встречаются в Балтийском, Баренцевом, Белом, Японском и Черном морях.

Используют скумбрию для холодного, горячего копчения и выработки консервов, а в кулинарии - для жарки и фарширования.

Карточка №8 «Семейство тунцовых»

Тунцы - крупные морские рыбы, отличающиеся большим размером и массивным телом, длина которого может быть от 70 см до 3 м. На спине два плавника, позади них расположены от семи до девяти маленьких плавничков. Боковые мышцы темные, внутренние - светлые. Мясо тунцов хорошего вкуса, содержит 22% белков, 4% жира. Тунцовые распространены в теплых и умеренных морях всего земного шара. Используют их для производства консервов, колбас, а в кулинарии - в вареном и жареном виде.

Карточка №9 «Семейство ставридовых»

Ставрида имеет два спинных плавника: первый - колючий, второй - мягкий. Голова и тело покрыты мелкой чешуей. Боковая линия за грудным плавником резко изгибается книзу, покрыта костными щитками. Мясо вкусное, нежное, содержит от 2 до 14% жира, 19-20%) белка. Используют ставридовые для копчения и приготовления консервов, а в кулинарии - в жареном, отварном и запеченном виде.

Карточка №10 «Семейство скорпеновых»

Из рыб этого семейства наибольшее значение имеет морской окунь. У него крупная голова, большие глаза, кожа окрашена в ярко-красный цвет. На голове и жаберных крышках имеются шипы. Два спинных плавника сросшиеся. Мясо довольно жирное (жира 5,9%), нежное, вкусное. Обитает морской окунь в Баренцевом море и других морях Северной Атлантики. Используют его для замораживания, выработки филе, холодного и горячего копчения, а в кулинарии - для ухи, солянок, жарки.

Карточка №11 «Семейство зубатковых»

Зубатки - морские глубоководные рыбы. Тело у них вытянутое, голова круглая. Спинной и анальный плавники длинные, брюшных плавников нет. Кожа толстая, покрыта мелкой чешуей. Различают зубатку пятнистую, полосатую и синюю. По вкусу выше ценится пятнистая зубатка. Мясо вкусное, нежное, жирное, без межмышечных костей. Оно содержит 14—16% белка, 5—5,3% жира. Добывают зу​батку в Атлантическом и Тихом океанах. Используют для копчения. В кулинарии применяют для жарки, варки.

Карточка №12 «Семейство щуковых»
В наших водоемах встречаются два вида щуки: обыкновенная и амурская. У щуки тело удлиненное, голова большая с вытянутым сплющенным рылом. Спинной и анальный плавники расположены в конце туловища. Чешуя мелкая. Мясо тощее, костистое. Выше ценится мясо мелкой щуки. Водятся щуки почти во всех пресноводных водоемах страны. Используют их для приготовления консервов, а икру - для посола, в кулинарии применяют для фарширования.

Карточка №13 «Семейство сомовых»
Сом имеет удлиненное голое тело, голова слегка сплющена сверху, на верхней и нижней челюстях имеются усики. Спинной плавник маленький, анальный - длинный. Кожа грубая. Мясо вкусное, нежное, довольно жирное, мало межмышечных костей. Сом обитает в водах европейской части страны и бассейне Амура. Используют его для копчения и приготовления консервов, в кулинарии из сома готовят рубленые изделия.
Карточка №14 «Семейство миноговых»
Минога имеет удлиненное змеевидное тело, покрытое слизью. Скелет хрящевой. Грудных, брюшных и анальных плавников нет, имеются два спинных плавника. Рот круглый. С каждой стороны головы позади глаз по семь жаберных отверстий. Мясо жирное (жира до 34%), богатое белками. Водятся миноги в бассейне Каспия. Используют их в копченом и жареном виде.

Карточка №15 «Семейство угревых»

Угорь имеет змеевидную форму тела, слегка сплющенного у головы и хвоста, мелкая чешуя погружена в кожу. Спинной и анальный плавники длинные, соединяющиеся у хвоста, брюшных плавников нет. Мясо нежное, жирное (жира 25-30%), вкусное. Используют угорь в копченом и маринованном виде. Добывают его в бассейне Балтийского моря.

Карточка №16 «Семейство корюшковых»

К этому семейству относятся корюшка (невская, финская, ладожская), снеток (белозерский, чудской), мойва - дальневосточная разновидность корюшковых. Рыбы небольших размеров, имеют жировой плавник, легкоспадающую чешую, выступающую нижнюю челюсть. Используются в соленом, мороженом, вяленом виде, снеток - в солено-сушеном виде.

Карточка №17 «Семейство осетровых»

К осетровым относятся: осетр, стерлядь, севрюга, шип, калуга, белуга. Осетровые имеют тело удлиненно-веретено образной формы, вдоль тела расположены пять рядов жучек. Между рядами имеются мелкие костные зерна и пластинки. Рот находится в нижней стороне головы, перед верхней губой четыре усика. Скелет хряще-костный. Мясо белое, жирное, вкусное. Цвет икры от светло до темно-серого, почти черного. Съедобная часть осетровых может составлять до 90% их общей массы. 

Используют осетровые для приготовления балычных изделий, икры, выработки консервов, замораживания, горячего копчения, а в кулинарии  для супов, ухи, заливных и жареных блюд.

Карточка №18 «Рыбы других семейств»
Из рыб других семейств наибольшее промысловое значение имеют следующие.

Аргентина или золотая корюшка, из семейства серебрянок имеет стройное тело, сжатое с боков. Голова маленькая, глаза большие. Чешуя крупная, легкоспадающая. Жира в мясе 2%. Мясо белое, вкусное, нежное. Ловят аргентину в Северной и Северо-Западной Атлантике. Используют в кулинарии в жареном, вареном и копченом виде.

Угольная рыба из семейства анапломидовых имеет два спинных плавника, далеко отстоящих друг от друга. Чешуя мелкая, легко снимается. Кожно-чешуйчатый покров почти черный. Мясо белое, вкусное, содержит 6,4-16,9%) жира и 12,2-14,2%) белка. Водится в северо-восточной части Тихого океана. Используют эту рыбу для холодного и горячего копчения, балыков, в кулинарии рекомендуется для жарки и варки. 

Терпуг относится к семейству терпуговых. Имеет один длинный спинной плавник, один анальный. Грудной плавник широкий. Тело покрыто мелкой чешуей. На боках черные поперечные полосы. Мясо вкусное, содержит 3,4% жира и 17,8% белка. Обитает терпуг в северной части Тихого океана, Охотском и Японском морях. В кулинарии используют в жареном виде. 

Бельдюга из семейства бельдюговых имеет продолговатую форму тела, покрытого мелкими чешуйками, которые погружены в кожу. Анальный и спинной плавники длинные, брюшных плавников нет. Мясо крупной бельдюги более вкусное, чем мелкой. В мясе содержится 2,1% жира и 17,6% белка. В жареном виде мясо вкусное, волокнистое, нежное, белое с синеватым оттенком. Водится бельдюга в Баренцевом, Белом и Балтийском морях, в северных частях Тихого океана и Атлантики. 

Сабля-рыба из семейства саблей-рыб имеет удлиненное, лентовидной формы тело без чешуи. Вместо хвостового плавника волосовидный придаток. Спинной плавник идет от головы до хвоста. Брюшных плавников нет, грудной - короткий. Нижняя челюсть выдается вперед. Эта рыба поступает в реализацию без головы. Мясо вкусное, приятной консистенции, содержит 3,2-3,6% жира и 17,6-20,3% белка. Обитает сабля-рыба в тропических водах Мирового океана. Используют ее для маринования, а в кулинарии - в жареном и отварном виде.

Л у ф а р ь из семейства луфаревых имеет удлиненное тело, сжатое с боков и покрытое чешуей. Спинных плавников два, первый состоит из семи-восьми коротких колючек. У анального плавника две короткие колючки. Мясо вкусное, ароматное, после тепловой обработки приобретает серовато-зеленоватый оттенок, содержит 2% жира и 19,7% белка. Рыба обитает во всех океанах и в Черном море. Используют ее для горячего копчения, а в кулинарии - отваривают и жарят.           

Макрурус из семейства макрурусовых имеет веретенообразное тело с сильно удлиненной хвостовой частью, покрытое чешуей с шиловидными отростками. Один спинной плавник короткий, второй длинный, анальный тоже длинный. Мясо белое, с розовым оттенком, нежное, вкусное, приятной консистенции, содержит 0,8% жира, 13,2% белка. В печени имеется до 55% жира. Икра напоминает лососевую. Рыба обитает в северных районах Атлантики и Тихого океана. В кулинарии ее используют в отварном и жареном виде. На предприятия общественного питания поступает обезглавленной.

3 у б а н относится к семейству спаровых. У него высокое, сжатое с боков, чешуйчатое тело. Мясо вкусное, нежное, содержит 6,5%) жира и 20,3%о белка. Обитает зубан в теплых водах Мирового океана. Используют его для производства консервов, филе, а в кулинарии - для варки и жарки.

М е р о у добывают в тропических и субтропических водах Атлантики и Тихого океана. Мероу относится к семейству каменных окуней. Рыба имеет короткое толстое туловище с массивной головой, один спинной плавник и один анальный с тремя большими колючками. Тело покрыто чешуей шоколадного цвета. На краях жаберных крышек находятся шипы. Мясо молочно-белое, вкусное, плотной консистенции, содержит 2,9% жира и 19,4% белка. В кулинарии используют в жареном виде.

Нототения из семейства нототениевых - довольно крупная рыба массой 1,5-8 кг. Имеет два колючих спинных плавника, второй плавник длинный, длинный анальный и большие грудные плавники. 

Мясо белое, нежное, крупноволокнистое, очень вкусное в жареном и вареном виде. Содержание жира в мясе мраморной нототении 10,7%, белка - 14,8%. Используется для выработки продукции горячего и холодного копчения.

Ледяная рыба вылавливается в Антарктиде. Она имеет большую голову, темные поперечные полосы на теле. Мясо белое, сочное, вкусное. Содержание жира в мясе 0,7%, белка - 7,4%. Используется для жарки.

Приложения (рекомендации) к практической работе 
Приложение №1
1. Для определения вида и семейства рыбы, осмотрите рыбу со всех сторон, установите форму тела рыбы, наличие и характер чешуи, среднюю линию, количество спинных плавников.

2. Для определения цвета мяса образца рыбы разрежьте рыбу в наиболее толстой части тела наискось к позвоночнику. Определите  цвет мяса, обратите внимание на цвет мяса у позвоночника.

3.  Для определения внешнего вида рыбы, рассмотрите полученный образец рыбы и установите состояние наружных покровов, наличие или отсутствие повреждений, особенно  брюшка, цвет поверхности, наличие ржавчины и степень ее распространения, состояние чешуи.

4. Для установления категории рыбы по размеру, линейкой измерьте длину образца рыбы и по ГОСТУ установите группу рыбы по размеру.

Приложение №2
 Свежую рыбу по качеству на сорта не делят. Рыба должна быть не побитой, с чистой поверхностью, правильно разделана, естественной окраски, с жабрами от темно-красного до розового цвета. Консистенция мяса плотная. Запах должен быть свойственным свежей рыбе, без посторонних запахов.

Не допускается к использованию свежая рыба с механическими повреждениями, ослабленной консистенцией, кисловатым или гнилостным запахом в жабрах либо с наличием поверхностной слизи.

Приложение №3

Мороженую рыбу по качеству подразделяют на первый и второй сорта.  Рыба первого сорта может иметь различную упитанность: осетровые рыбы и лососевые должны быть упитанными; поверхность рыбы чистая, естественной окраски; рыба льдосолевого замораживания может быть потускневшей, без наружных повреждений; разделка правильная, допускаются небольшие отклонения; консистенция (после оттаивания) плотная, запах свежей рыбы, без порочащих признаков.

Рыба второго сорта может быть различной упитанности, с незначительными наружными повреждениями и потускневшей поверхностью. Консистенция после оттаивания может быть ослабевшая, но не дряблая, кисловатый запах в жабрах.

 Приложение №4
Рыбные консервы и презервы на сорта не делят, кроме шпрот и сардин, которые бывают в/с и просто сардины и шпроты.

Качество консервов определяют путем внешнего осмотра банки и по органолептическим, химическим и бактериологическим показателям их содержимого.

Банки должны быть без вмятин, не ржавыми, герметичными, чистыми, целыми, недеформированными, крышки и донышки – плоскими или вогнутыми, но не выпуклыми.

Этикетка должна быть четкой, чистой, целой, аккуратно наклеенной на банку, без морщин, перекосов.

После вскрытия банки определяют качество содержимого по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету, консистенции.

Приложение №5

Соленую рыбу подразделяют на первый и второй сорта. Сельди соленые первого сорта должны иметь чистую поверхность, без пожелтения в местах потребления допускается легкоудаляемый желтоватый налет, консистенция от сочной до плотной, вкус и запах приятные, без порочащих признаков, допускается слегка лопнувшее брюшко без значительного обнажения внутренностей, небольшие срывы кожи. Во втором сорте показатели качества те же, что и для первого, но допускается потускневшая поверхность, незначительное подкожное пожелтение, не проникшее в мясо, слабая но не дряблая консистенция, запах окислившего жира, лопнувшее брюшко, но без выпадения внутренностей, срывы кожи, механическое повреждение головы. 

Дефектами соленой рыбы являются:

ржавчина – появление на поверхности рыбы желтого налета в результате окисления жира;

лопанец, загар – покраснение мяса рыбы вокруг позвоночника;

затяжка – мясо рыбы с неприятным запахом и ослабевшей консистенцией, сырость и др.

Лабораторная работа №1 по теме: «Механическая кулинарная обработка рыбы»

Цели работы:
1. Отработать практические навыки по механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: На основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку, нарезку  и фарширование свежей рыбы; 

б) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, рыбное сырьё.
Время выполнения работы: 4 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку рыбы .
5.Заполнить таблицу особенностей обработки различных видов рыб по форме 1.

6. Решить ситуационные задачи.

7.Сделать выводы.

8.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов нарезки рыбы, особенностях обработки некоторых видов рыб и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию механической обработки рыбы различных видов.
Задание на дом: повторить тему «Приготовление полуфабрикатов из рыбы». Повторить методику технологических расчётов количества машин, их производительности и времени работы по конспектам лекций.
Форма 1

Особенности обработки некоторых видов рыб
	Вид рыбы
	Особенность 
	Способ обработки

	Линь
	
	

	Навага
	
	

	Маринка
	
	

	Камбала
	
	


	Минога
	
	

	Судак
	
	

	Хек серебристый
	
	

	Ставрида
	
	

	Угорь
	
	


Практическое занятие№2 по теме: «Определение массы отходов и выхода полуфабрикатов из рыбы»
Цели работы:

1.Научить производить технологические расчёты.
2.Развивать  навыки самостоятельной работы.

3.Воспитывать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: 
На основании изученного теоретического материала по методике проведения теоретических расчётов  произвести технологические расчёты по определению 

а) массы отходов при обработке рыбы;

б) выхода полуфабрикатов при обработке рыбы;
в)  решить предложенные преподавателем производственные ситуации;

г) сделать выводы о проделанной  работе.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, рекомендации по проведению лабораторно-практических работ.

Время выполнения работы: 2 учебных часа.
Теоретические основы методики выполнения работы (методика технологических расчётов):
        Для решения задач на расчет массы отходов при механической кулинарной обработке сырья требуется найти установленный процент отходов с учетом дополнительных факторов, имеющих значение для данного вида сырья, по таблицам, помещенным в сборниках рецептур следующим образом:

1.Массу брутто (Мб) принять за 100%;

2.найти в таблице процент отходов (%отх), установленный для данного вида сырья с учетом дополнительных факторов;

3.чтобы найти процент от числа (от величины Мб), составить пропорцию:

Мб:100%=Х (масса отходов):%отх.

В любой пропорции произведение ее крайних членов равно произведению средних членов: если а: б=с:d,то аd=бс.

В данном случае:                        Мб * %отх=Х (масса отходов)* 100.

С помощью основного свойства пропорции можно найти неизвестный член пропорции, т.е.:

4.рассчитать массу отходов (Мотх) по формуле:

Мотх=Мб: 100 *%отх, кг.

Образец решения задачи
Исходные данные:
	№ п/п
	Наименование сырья и способы кулинарной обработки
	Масса сырья брутто,

кг
	Отходы и потери при холодной обработке,

кг

	1
	Условный продукт
	0,234
	Х


Формулируем задачу:

Определить массу отходов, полученных при механической кулинарной обработке 0,234 кг условного продукта, если по данным таблицы нормативное количество отходов для данного продукта составляет 35%.

Кратко записываем условие и решаем задачу в одно действие по формуле:

Дано:   Мб=0,234кг          
             % отх=35

             Мотх=Х
   Решение:     

Мотх=Мб:100 *%отх, кг

Мотх=0,234:100*35=0,08кг

Ответ: масса отходов 0,08кг.
         Расчет выхода полуфабрикатов (массы нетто) производится по следующей схеме:

1.Массу брутто продукта (Мб) принять за 100%.

2.Найти процент отходов (%отх) по таблице.

3.Рассчитать массу нетто (100-%отх).

4.Определить массу продукта (Мн) по формуле:

Мн=Мб: 100 (100-%отх), кг.

Образец решения задачи

Исходные данные:

	№ п/п
	Наименование сырья и способы

кулинарной обработки
	Масса

сырья брутто, кг
	Масса сырья 

нетто, кг

	1
	Условный продукт
	0,234
	Х


Формулируем задачу: Определить массу нетто условного продукта, если масса брутто 0,234 кг, а из табличных данных известно, что количество отходов при механической кулинарной обработке составляет 35%.

Кратко записываем условие и решаем задачу в одно действие по формуле:

Дано:                                                   Решение:

Мб=0,234 кг                                     Мн=Мб:100(100-%отх), кг

%отх=35                                           Мн=0,234:100(100-35)=0,152кг

Мн=Х                                                 Ответ: масса нетто 0,152кг

Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Изучить теоретический материал по методике проведения практической работы.

3.Получить задание у преподавателя и выполнить их в рабочей тетради.

4.Оформить отчет о проделанной работе. Отчет должен содержать  подробные вычисления и обоснования технологических расчётов.

6.Сделать выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о целесообразности выполнения технологических расчётов.
Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, решение производственных ситуаций, выводы о проделанной работе.

Контрольные вопросы: 

1.Методика технологических расчётов по определению количества отходов при механической и тепловой обработке.

2.Методика технологических расчётов по определению выхода готовых полуфабрикатов.

Задание на дом: Повторить тему «Приготовление полуфабрикатов из рыбы».

Ситуационные задачи

1.Определить массу отходов при обработке рыбы для 2 филе из судака.
2.Определить массу отходов при обработке рыбы для 3 филе из наваги.
3.Определить массу отходов при обработке рыбы для 4 филе из судака.
4..Определить выход полуфабрикатов для жарки во фритюре при обработке судака.
5Определить выход полуфабрикатов для жарки основным способом при обработке камбалы.

Лабораторная работа №2 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из рыбы»
Цели работы:
1. Отработать практические навыки по механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом и приготовлению полуфабрикатов для варки, жарки, припускания и запекания..
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: На основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку, нарезку  и фарширование свежей рыбы; 

б) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, рыбное сырьё.
Время выполнения работы: 4 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку рыбы с изготовлением полуфабрикатов для различных видов её  тепловой обработки: варки, жарки, тушения, запекания.

5.Заполнить таблицу особенностей приготовления различных полуфабрикатов по форме 1.

6.Сделать выводы.

7.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов нарезки рыбы, особенностях обработки некоторых видов рыб и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для варки основным способом.

2. Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для варки на пару.
3. Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для жарки основным способом.
4. Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для жарки во фритюре.

 5. Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для тушения.
6. Описать технологию изготовления рыбных полуфабрикатов для запекания.
Задание на дом: повторить тему «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы». Повторить методику технологических расчётов количества машин, их производительности и времени работы по конспектам лекций.
Форма 1
	Вид полуфабриката
	Особенность приготовления
	Использование

	
	
	

	
	
	


Практическое занятие№3 по теме: «Решение ситуационных задач»
Цели работы:
1.Научить производить технологические расчёты.
2.Развивать  навыки самостоятельной работы.

3.Воспитывать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: 
На основании изученного теоретического материала по методике проведения теоретических расчётов  произвести технологические расчёты по определению 

а) требуемой производительности машин;

б) количества вспомогательного оборудования;
в)  коэффициента естественной освещенности производственных помещений: 

г) решить предложенные преподавателем производственные ситуации;

д) сделать выводы о проделанной  работе.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, рекомендации по проведению лабораторно-практических работ.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.
Теоретические основы методики выполнения работы: 

Методика технологических расчётов

1.Требуемая производительность машины определяется по количеству сырья, обрабатываемого в период наибольшей загрузки машины. Расчет ведется по формуле:

Qтр=
[image: image2.wmf]ty

G

,

гдеQtp-требуемая производительность, к/г

G-количество продукта, обрабатываемого за сутки , к/г

Ty-условные время работы машины, час

Ty=T 

Где Т – продолжительность работы цеха, ч
Jy - условный коэффициент использования машина (Jy=0,3-0,5)

Ty=8·0,4=32ч.

2. Для цехов изготовляемых п/ф, длина столов измеряется по формуле:

L=Nl,

Где N-количество одновременно работающих в цехе человек.

L-длина рабочего места на 1 работника в заготовочном цехе, l=1,25м.

L=4 ·1,25=5м.

Стандартные производственные столы бывают длиной 1м, 1,25м, 2м.

3. Коэффициент естественной освещенности помещения определяется, как отношение площади окна к площади пола Он не должен быть ниже, чем 1:8.
Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Изучить теоретический материал по методике проведения практической работы.
3.Получить задание у преподавателя и выполнить их в рабочей тетради.

4.Оформить отчет о проделанной работе. Отчет должен содержать  подробные вычисления и обоснования технологических расчётов.
6.Сделать выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о целесообразности выполнения технологических расчётов.
Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, решение производственных ситуаций, выводы о проделанной работе.

Контрольные вопросы: 

1.Методика технологических расчётов по определению требуемой производительности машин.

2.Методика технологических расчётов по определению количества вспомогательного оборудования.

3.Методика технологических расчётов по определению коэффициента естественной освещенности производственных помещений.

Задание на дом: повторить тему «Органолептическая оценка качества мяса».
Ситуационные задачи

1.Произвести расчет требуемой производительности и времени работы рыбоочистительной машины для обработки 450 кг чешуйчатой рыбы.

2.Произвести расчет количества производственных столов для цеха по изготовлению рыбных полуфабрикатов, если в цехе задействовано 4 работника. 

3.Произвести расчет коэффициента естественной освещенности производственного помещения, если площадь рыбного цеха составляет 55 квадратных метра, а площадь окна-11квадратных метра.

Лабораторная работа №3 по теме: «Проведение экспериментальных испытаний  по освоению новых видов сырья»
Цели работы:

1.Изучить основные виды деятельности технолога.

2.Изучить правила составления калькуляции на новые блюда и изделия.
3.Развивать навыки самостоятельной работы.

4.Воспитывать  профессиональную ответственность и заинтересованность.        

Задачи работы: 
Изучить основные виды деятельности технолога и правила составления калькуляции на новые блюда и изделия. На основании изученного теоретического материала по теме  произвести: 

а) органолептическую оценку предложенных для анализа образцов нового сырья.
б) составить калькуляционную и технологическую карты на блюда с новым сырьём;

в) решить предложенные преподавателем производственные ситуации;

г)  сделать выводы о проделанной  работе.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, рекомендации по проведению работы.
Время выполнения работы: 4учебных часа.
Теоретические основы методики выполнения работы: 

Основные виды деятельности технолога: 
-производственно-технологическая — планирование работы производства, разработка производственных программ и заданий; материально-техническое, метрологическое обеспечение технологических процессов; разработка, внедрение и обеспечение проведения технологических процессов и режимов производства продукции общественного питания требуемого ассортимента и качества; обеспечение безопасности технологических процессов, продукции и услуг общественного питания для потребителей и окружающей среды; составление планов размещения оборудования, технического оснащения, организации рабочих мест производственного персонала; разработка мероприятий по предупреждению и сокращению технологических и товарных потерь при производстве продукции и предоставлении услуг общественного питания; 

-организационно-управленческая — учет, анализ и оценка хозяйственных результатов производственной и обслуживающей деятельности предприятий общественного питания; планирование и организация работы по предоставлению услуг общественного питания; анализ производственных ситуаций, конъюнктуры рынка, динамики и прогнозирования спроса на продукцию и услуги общественного питания; управление ассортиментом и качеством продукции и услуг общественного питания; 

-контрольно-технологическая — осуществление контроля за качеством продовольственного сырья, производственных процессов, готовой продукции и услуг общественного питания; проведение контроля за соблюдением условий и сроков хранения и транспортировки продовольственного сырья и готовой продукции; проведение контрольных испытаний качества кулинарной продукции на соответствие требованиям нормативных документов; идентификация и выявление фальсификации сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

-опытно-экспериментальная — проведение экспериментальных испытаний по освоению новых видов сырья и нетрадиционных способов его обработки; разработка новых видов кулинарной продукции, технологических процессов.  
Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.
2.Изучить теоретический материал по теме.

3.Получить задание у преподавателя и выполнить их в рабочей тетради.

4.Выполнить органолептический анализ качества предложенных образцов различных продуктов согласно заданию. Показатели сравнить с требованиями к качеству.

5.Оформить калькуляционную карту.

6. Оформить технологическую карту.

7.Оформить отчет о проделанной работе. Отчет должен содержать нормативные документы (карты), таблицы по каждому виду образцов по форме:

	Наименование показателей
	Требования к качеству
	Результаты анализа

	Консистенция
	
	

	Вкус
	
	

	Запах
	
	

	Цвет
	
	

	Внешний вид
	
	


8.Сделать выводы о проделанной работе. Выводы должны содержать общее заключение о качестве предложенных образцов и о целесообразности их использования в общественном питании.
Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, сводные таблицы, решение производственных ситуаций, выводы о проделанной работе.

Контрольные вопросы: 

1.Основные виды деятельности технолога.

2.Методика оформления технологических карт.

3. Методика оформления калькуляционных карт.

Задание на дом: подготовится к защите работы.
Практическое занятие№4 по теме: «Органолептическая оценка качества мяса»
Цели работы:
1.Закрепить знания о классификации мяса и мясопродуктов. 
2. Научить определять химический состав мяса, анализировать качество мясопродуктов.
3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

4.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: 
а) Изучить классификацию мяса.
б) Изучить химический состав мяса.

в) Определить свежесть охлажденного мяса органолептическим методом.
г) Определить наименование и качество колбасных изделий.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, натуральные образцы мяса, нож, линейка, каталоги «Мясо и мясопродукты», образцы колбасных изделий. Стандарты «Мясо и мясные продукты».
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить задание №1,результаты оформить в виде таблиц по форме 1,2,3.

5. Выполнить задание №2,результаты оформить в виде таблицы по форме 4.

6.Выполнить задание №3,результаты оформить в виде таблиц по форме 5,6.

7.Выполнить задание №4,результаты оформить в виде таблицы по форме 7.

8.Сделать выводы.

9.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводные таблицы результатов, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов мяса и мясных продуктов, о пищевой и биологической ценности мясного сырья, о целесообразности проверки качества мясного сырья.

Контрольные вопросы:
1.  Какие виды мяса вы знаете?
2.  Как различают говядину по возрасту
3.  Какая свинина относится к I категории?
4.  Как различают мясо по упитанности?
5. Какое основное сырье используется при производстве колбасных изделий?
6. Какой вспомогательный материал используют для производства колбасных изделий?
7.   Как различают колбасные изделия по типу термической обработки?
8.   Как отличить сосиски от сарделек?
9.   С какими дефектами колбасные изделия не допускаются в продажу?
10. По каким показателям оценивают качество колбасных изделий?
Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Оборудование мясного цеха».
Задание №1: «Классификация мяса»

	№ п\п
	Задания и последовательность выполнения
	Технические условия и указания к выполнению задания



	1.
	Изучить классификацию мяса:

- по виду убойных животных;

- по термическому состоянию;

- по упитанности
	Начертить формы 1, 2 и 3 и заполнить их, предварительно изучив материал из конспекта по теме «Классификация мяса»

Форма 1

Форма 2

Форма 3


Форма 1

	№ п\п
	Виды убойных животных
	Возраст
	Цвет мяса
	Цвет жира
	Использование в кулинарии

	
	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения формы используйте информацию конспекта по теме «Классификация мяса».

Форма 2

	№ п\п
	Термическое состояние мяса
	Температурный режим
	Состояние корочки, консистенции

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	


Рекомендации: для заполнения формы используйте информацию конспекта по теме «Классификация мяса».

Форма 3

	№ п\п
	Вид убойных животных
	Категория упитанности
	Особенности внешнего вида
	клеймение

	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения формы используйте информацию конспекта по теме «Классификация мяса».

Задание №2: «Химический состав мяса»

	№ п\п
	Задания и последовательность выполнения
	Технические условия и указания к выполнению задания



	1.
	Научить определять химический состав мяса:

- говядины;

- свинины;

- баранины


	Пользуясь стандартом «Мясо и мясопродукты» и изучив химический состав мяса, заполните таблицу


Форма 4

	Виды мяса
	Содержание в %
	Энергетическая ценность

	
	воды
	белков
	жиров
	

	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения таблицы пользуйтесь стандартом «Мясо и мясопродукты» и конспектом по теме «Химический состав мяса».

Задание №3: «Определить свежесть охлажденного мяса органолептическим методом»

1.
Определите внешний вид мяса.
Для этого проведите по поверхности туши рукой и установите, сухая или липкая корочка подсыхания. Результаты запишите.

2.
Определите цвет корочки подсыхания.
Для этого осмотрите корочку подсыхания и определите цвет и интенсивность окраски. Результаты запишите.

3.
Определите цвет мяса на разрезе.
Для этого острым ножом подрежьте мясо и обратите внимание на его окраску. Затем приложите палец к разрезу и установите, прилипает ли палец к разрезу или только увлажняется, а затем посмотрите, влажный ли палец или запачкан кровью. Результаты запишите.

4.
Определите консистенцию мяса.
Для этого надавите большим пальцем на разрез мяса и наблюдайте, насколько быстро выравнивается образовавшаяся ямочка. Результаты запишите.

5.
Определите запах мяса.
Для этого сначала понюхайте поверхность мяса, а затем сделайте глубокий надрез и понюхайте мясо в месте надреза. Обратите внимание, нет ли в глубине надреза кислого, затхлого и особенно гнилостного запаха. Результаты запишите.

6.
Определите цвет жира.
Для этого осмотрите поверхность жира и определите его окраску, обратите внимание, нет ли сероватого или грязно-серого оттенка. Результаты запишите.

7.
Определите консистенцию жира.
Для этого возьмите небольшое количество жира, разда​вите пальцами и определите, крошится он или мажется. Ре​зультаты запишите.

8.
Определите запах жира.
Для этого разотрите жир пальцами и понюхайте, не имеет ли он легкого или сильного запаха осаливания. Результаты запишите.

9. Определите состояние костного мозга трубчатых костей.

Для этого отрубите заднюю голяшку и посмотрите. Плотно ли прилегает в ней мозг трубчатой кости или отстает от нее; обратите внимание на цвет, упругость и блеск мозгового вещества, незаметно ли матовости, темного цвета, мажущейся консистенции. Результаты запишите.

10. Сделайте вывод о свежести мяса.
Для этого сопоставьте полученные результаты с указанными в стандарте. Ответ оформите в виде таблицы.

Форма 5

	Внешний вид мяса
	Цвет корочки подсыхания
	Цвет мяса на разрезе
	Консистенция мяса
	Запах мяса
	По стандарту
	Вывод

	
	
	
	
	
	
	


Форма 6

	Цвет жира
	Консистенция жира
	Запах жира
	Состояние костного мозга
	По стандарту
	Вывод

	
	
	
	
	
	


Рекомендации: для заполнения таблиц используйте информацию из приложения и стандартов «Мясо и мясопродукты».

Задание № 4: «Определить наименование и качество
колбасных изделий»

1.    Определите форму, оболочку, вязку, размеры и внешний вид образца. 

2. Острым гастрономическим ножом разрежьте батон поперек и, рассматривая срез, определите цвет мясного фарша, наличие или отсутствие в нем сухожилий; установите форму крошки шпига и его среднюю величину; определите характер шпига (хребтовый, боковой).
3. Установите доброкачественность полученного образца колбасного изделия органолептическим методом по запаху и вкусу. Для этого определите запах свежего среза фарша, затем выньте из фарша кусочки шпига, разотрите  чистыми сухими  пальцами и определите запах жира.
4. Возьмите небольшой кусочек фарша, тщательно разжуйте его и установите вкус, обратите внимание на степень солености.
5. Сопоставьте результаты проделанной работы с показателями стандарта и установите названия и доброкачественность образца. Результаты оформите в виде таблицы по форме 7. Сделайте вывод.
Форма 7

	№ п\п
	Показатели
	Характеристика показателей
	Заключение о качестве

	
	
	Согласно стандарту
	Фактические показатели качества
	

	1.
	Размер батона
	
	
	

	2.
	Вязка 
	
	
	

	3.
	Название оболочки
	
	
	

	4.
	Цвет 
	
	
	

	5.
	Дефекты внешнего вида
	
	
	

	6. 
	Цвет фарша
	
	
	

	7.
	Наличие сухожилий
	
	
	

	8.
	Запах 
	
	
	

	9.
	Вкус 
	
	
	

	10.
	Форма кусочков шпига
	
	
	

	11.
	Средний размер кусочков шпига
	
	
	

	12.
	Равномерное распределение фарша
	
	
	

	13.
	Вид шпига
	
	
	

	14.
	Запах 
	
	
	

	15.
	Заключение о запахе колбасы
	
	
	

	16.
	Вид колбасы
	
	
	


Рекомендации: для заполнения таблицы пользуйтесь  результатами задания 4, стандартами «Мясо и мясопродукты» и конспектом по теме «Колбасные изделия».
Теоретические основы выполнения работы
По качеству мясо различных видов убойных животных может быть свежим, сомнительной свежести, несвежим. Качество мяса определяют органолептическим, химическим, микро​биологическим и др. методами. Органолептическим методом качество мяса определяют по состоя​нию поверхности, цвету, консистенции, запаху, состоянию жира, сухо​жилий, костного мозга, качеству бульона.

Свежее охлажденное мясо имеет корочку подсыхания бледно-розо​вого или бледно-красного цвета. На разрезе мышцы слегка влажные, цвет мышц для говядины от светло-красного до темно-красного, для свини​ны - от светло-розового до красного, для баранины - от красного до красно-вишневого. Консистенция мяса плотная, упругая. Запах, свой​ственный виду мяса. Говяжий жир имеет желтый, желтоватый или бе​лый цвет, консистенция твердая, при раздавливании крошится; свиной жир имеет белый или бледно-розовый цвет, мягкий, эластичный; бара​ний жир - белый, плотный. Жир не должен иметь осаливания или прогоркания. Сухожилия упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая. Костный мозг заполняет всю полость трубчатой кости, не отстает от нее, консистенция его упругая, цвет желтый, на изломе глян​цевитый. Бульон ароматный, прозрачный, приятный на вкус.

Свежее замороженное мясо имеет поверхность красного цвета, на раз​резе - розовато-серого. Консистенция твердая, при постукивании изда​ется ясный звук. Запаха не имеет. Состояние костного мозга не опреде​ляется. Бульон мутный, без аромата.

Мясо сомнительной свежести охлажденное имеет темную корочку под​сыхания, поверхность слегка липкую, потемневшую. На разрезе мышцы влажные темно-красного цвета. Консистенция менее плотная, менее уп​ругая, ямка после надавливания пальцем выравнивается в течение 1 мин. Запах слегка кисловатый с оттенком затхлости. Жир серовато-матовый, липнет к пальцам, может иметь легкий запах осаливания. Сухожилия менее плотные, матово-белого цвета. Суставные поверхности слегка по​крыты слизью. Бульон прозрачный или мутный, с запахом, не свойствен​ным свежему бульону.

Несвежее мясо имеет сильно подсохшую поверхность, покрытую сли​зью или плесенью, серовато-коричневого цвета. Мышцы на разрезе влаж​ные, липкие, красно-коричневого цвета. Консистенция дряблая, ямка при надавливании не выравнивается. Запах кислый или затхлый, слабокислый. Жир серовато-матовый, при раздавливании мажется, запах про​горклый. Сухожилия размягчены, сероватого цвета. Бульон мутный, с большим количеством хлопьев, с резким, неприятным запахом.

Для всех видов мяса убойных животных содержание токсических эле​ментов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, гормональных пре​паратов не должно превышать допустимых уровней, установленных ме​дико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.

Мясо сомнительной свежести, несвежее в пищу не применяют.

Лабораторная работа №4 по теме: «Разделка туш крупного рогатого скота»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по механической обработке говядины.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса говядины;
б) произвести органолептическую оценку качества сырья;

в) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для лабораторно-практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Произвести органолептическую оценку качества мясного сырья, сравнить с требованиями нормативной документации.

6.Решить ситуационные задачи, ответить на вопросы теста, заполнить карточки для контроля знаний.

7.Сделать выводы.

8.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных частей мяса и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Цель проведения механической обработки мяса.

2.Приёмы обработки.

3.Требования к мясному сырью.
Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Обработка  туш баранины и свинины и приготовление полуфабрикатов».
Ситуационные задачи

1. Определить необходимое количество машин для обработки мясных продуктов, если фактический коэффициент ее использования равен 1,9.

2. Произвести расчет времени работы машины для измельчения мяса в количестве 700 кг, если используется машина МИМ-105 с производительностью 400кг/ч
Обозначить цифрами в кружочках соответствующие части говядины
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Части говядины:

1-шейная часть, 2-лопаточная часть, 3-грудинка, 4-покромка, 5-толстый край, 6-тонкий край, 7-вырезка, 8-пашина, 9-верхний кусок тазобедренной части, 10-наружный кусок тазобедренной части, 11-боковой кусок тазобедренной части, 12-внутренний кусок  тазобедренной части.
Лабораторная работа №5 по теме: «Разделка туш свинины и мелкого  скота»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по механической обработке свинины и баранины.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса свинины и мяса баранины;
б) произвести органолептическую оценку качества мясного сырья;

в)  решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Произвести органолептическую оценку качества мясного сырья, сравнить с требованиями нормативной документации.
6.Решить ситуационные задачи.

7.Сделать выводы.

8.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций,  решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов частей мяса и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Цель проведения механической обработки мяса.

2.Приёмы обработки.

3.Требования к мясному сырью.
Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Рубленая и котлетная масса».
Ситуационные задачи

1. Определить необходимое количество машин для обработки мясных продуктов, если фактический коэффициент ее использования равен 1,4.

2. Произвести расчет времени работы машины для измельчения мяса в количестве 800 кг, если используется машина МИМ-82 с производительностью 250кг/ч.
Лабораторная работа №6 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из говядины»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по изготовлению полуфабрикатов из говядины.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса говядины, изготовить полуфабрикаты из нее (антрекот, ромштекс, гуляш, поджарку и др.)

б) произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов;

в) заполнить сводную таблицу полуфабрикатов;

г) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 4 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Изготовить полуфабрикаты согласно заданию преподавателя.

6.Произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов, сравнить с требованиями нормативной документации.

7.Заполнить сводную таблицу особенностей  различных видов полуфабрикатов по форме1.

8. Решить ситуационные задачи, ответить на вопросы теста, заполнить карточки для контроля знаний.

9.Сделать выводы.

10.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводную таблицу, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов полуфабрикатов из мяса и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления  полуфабриката - ромштекс.

2.Описать технологию изготовления  полуфабриката - гуляш.
3.Описать технологию изготовления  полуфабриката - поджарка.

4.Описать технологию изготовления  полуфабриката - мясо тушеное.

5.Описать технологию изготовления  полуфабриката - мясо отварное.

6.Описать технологию изготовления  полуфабриката - мясо шпигованное.

7.Описать технологию изготовления  полуфабриката - антрекот.

Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Обработка  туш баранины и свинины и приготовление полуфабрикатов».
Форма 1

Сводная таблица полуфабрикатов из мяса
	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	
	
	
	
	


Определить и отметить знаком Х, из каких частей говядины приготавливают перечисленные в карте полуфабрикаты:

	Части

туши 

говядины
	Полуфабрикаты из говядины

	
	Крупнокусковые
	Порционные
	мелкокусковые

	
	Ростбиф
	Тушеное мясо, шпигованное
	Мясо отварное для холодных и вторых блюд
	Мясо отварное для первых блюд
	Бифштекс
	Филе
	Лангет
	Антрекот
	Ромштекс
	Зразы отбивные
	Говядина духовая
	Бефстроганов
	Азу
	Гуляш

	Вырезка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Толстый край
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тонкий край
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Верхний кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Внутренний кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Боковой кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наружный кусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Плечевая часть лопатки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Грудинка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Покромка
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Тест для самопроверки
1.Бифштекс нарезается из:

а) вырезки

б) толстого края

в) бокового куска

2.Толщина лангета:

а) 1см.

б)2,5см

в)4см
3.Форма поджарки:

а) листик

б) брусочки

в) кубик
4. Форму колбаски имеют:

а) филе

б) зразы отбивные

в) антрекот
5.Панируют:

а) антрекот

б) ромштекс

в) говядину духовую
6.Тушению подвергают:

а) гуляш

б) бефстроганов

в) антрекот

Эталон:

1а

2а

3б

4б

5б

6а

Лабораторная работа №7 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из свинины и баранины»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по изготовлению полуфабрикатов из свинины и баранины.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса свинины и мяса баранины, изготовить полуфабрикаты из них (эскалоп, котлеты отбивные, шницель отбивной, гуляш, поджарку и др.)

б) произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов;

в) заполнить сводную таблицу полуфабрикатов;

г) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Изготовить полуфабрикаты согласно заданию преподавателя.

6.Произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов, сравнить с требованиями нормативной документации.

7.Заполнить сводные таблицы особенностей  различных видов полуфабрикатов по форме1 и 2.

8. Решить ситуационные задачи.

9.Сделать выводы.

10.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводную таблицу, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов полуфабрикатов из мяса и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления  полуфабриката-котлеты натуральные.

2.Описать технологию изготовления  полуфабриката - гуляш.
3.Описать технологию изготовления  полуфабриката - поджарка.

4.Описать технологию изготовления  полуфабриката - эскалоп.

5.Описать технологию изготовления  полуфабриката - шницель отбивной.

6.Описать технологию изготовления  полуфабриката- котлеты отбивные.

Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Рубленая и котлетная масса».
Форма 1

Сводная таблица полуфабрикатов из мяса свинины
	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	
	
	
	
	


Форма 2

Сводная таблица полуфабрикатов из мяса баранины
	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Ситуационные задачи

1. Определить необходимое количество машин для обработки мясных продуктов, если фактический коэффициент ее использования равен 1,2.

2. Произвести расчет времени работы машины для измельчения мяса в количестве 600 кг, если используется машина МИМ-82 с производительностью 250кг/ч.
Лабораторная работа №8 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из рубленого мяса»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по изготовлению рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из неё.

2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

4.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса, изготовить рубленую массу и полуфабрикаты из неё;

б) произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов;

в) заполнить сводную таблицу полуфабрикатов;

г) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясорубка, мясное сырье, ингредиенты для котлетной и рубленой массы.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Изготовить  рубленую массу.

6.Изготовить полуфабрикаты из рубленой массы (бифштекс рубленый, котлета натуральная рубленая, котлета полтавская, шницель натуральный рубленый, фрикадельки, люля-кебаб).

7.Произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов, сравнить с требованиями нормативной документации.

8.Заполнить сводные таблицы особенностей  различных видов полуфабрикатов из рубленой и  котлетной масс по форме 1.
9. Решить ситуационные задачи.

10.Сделать выводы.

11.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводные таблицы, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов полуфабрикатов из рубленой  массы и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления  полуфабриката люля-кебаб

2. Описать технологию изготовления  полуфабриката- фрикадельки.

3.Описать технологию изготовления  полуфабриката - котлета полтавская.

4.Описать технологию изготовления  полуфабриката - бифштекс рубленый.

5.Описать технологию изготовления  полуфабриката - котлета натуральная рубленая.

Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Обработка птицы и приготовление полуфабрикатов из нее».
Форма 1
Сводная таблица полуфабрикатов из рубленой массы

	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	бифштекс рубленый
	
	
	
	

	котлета натуральная рубленая
	
	
	
	

	котлета полтавская
	
	
	
	

	шницель натуральный рубленый
	
	
	
	

	фрикадельки
	
	
	
	

	люля-кебаб
	
	
	
	


Ситуационные задачи

1. Произвести расчет требуемой производительности и времени работы мясорубки для приготовления рубленой массы в количестве  45 кг и котлетной массы в количестве 90 кг.

2. Произвести расчет количества производственных столов для цеха по изготовлению  полуфабрикатов из мяса, если в цехе задействовано 5 работников. 
3. Произвести расчет коэффициента естественной освещенности производственного помещения, если площадь мясного цеха составляет 88 квадратных метров, а общая площадь окон-11квадратных метров.

Практическое занятие№5 по теме: «Решение ситуационных задач»
Цели работы:

1.Научить производить технологические расчёты.
2.Развивать  навыки самостоятельной работы.

3.Воспитывать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: 
На основании изученного теоретического материала по методике проведения теоретических расчётов  произвести технологические расчёты по определению: 

а) требуемой производительности машин;

б) количества вспомогательного оборудования ;

в)  коэффициента естественной освещенности производственных помещений;
г) необходимого количества машин для обработки продуктов;

д) времени работы машины;

е) площади производственных помещений;

ж) решить предложенные преподавателем производственные ситуации;

з) сделать выводы о проделанной  работе.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, рекомендации по проведению лабораторно-практических работ.

Время выполнения работы: 6 учебных часов.
Теоретические основы методики выполнения работы (методика технологических расчётов): 
1.Требуемая производительность машины определяется по количеству сырья, обрабатываемого в период наибольшей загрузки машины. Расчет ведется по формуле:

Qтр=
[image: image4.wmf]ty

G

,

гдеQtp-требуемая производительность, к/г

G-количество продукта, обрабатываемого за сутки , к/г

Ty-условные время работы машины, час

Ty=T 

Где Т – продолжительность работы цеха, ч
Jy - условный коэффициент использования машина (Jy=0,3-0,5).
2. Для цехов изготовляемых п/ф, длина столов измеряется по формуле:

L=Nl,

Где N-количество одновременно работающих в цехе человек.

l-длина рабочего места на 1 работника в заготовочном цехе, l=1,25м.
Стандартные производственные столы бывают длиной 1м, 1,25м, 2м.

3. Коэффициент естественной освещенности помещения определяется, как отношение площади окна к площади пола Он не должен быть ниже, чем 1:8.

4. Расчёт необходимого количества машин для обработки продуктов, если  известен фактический коэффициент ее использования, ведется по формуле:

n=
[image: image5.wmf]Jy

J

ф

,
где Jф=1,9 фактический коэффициент использования машины
Jy – условный коэффициент использования машины (0,3-0,5)

5. Расчет времени работы машины ведется по формуле:

Tф=
[image: image6.wmf]Q

G

,

Где G-количество обрабатываемого продукта

Q-производительность машины.

6.Площадь производственных помещений по установленному в нём оборудованию, определяется по формуле:

 F=
[image: image7.wmf]J

у

F

п

,

Где F-площадь помещения, м2

Fп – полезная площадь, т.е. площадь занимаемая всеми видами оборудования.

Jу – условный коэффициент использования площади для горячего цеха Jу=0,35

Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Изучить теоретический материал по методике проведения практической работы.

3.Получить задание у преподавателя и выполнить их в рабочей тетради.

4.Оформить отчет о проделанной работе. Отчет должен содержать  подробные вычисления и обоснования технологических расчётов.

6.Сделать выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о целесообразности выполнения технологических расчётов.
Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, решение производственных ситуаций, выводы о проделанной работе.

Контрольные вопросы: 

1.Методика технологических расчётов по определению требуемой производительности машин.

2.Методика технологических расчётов по определению количества вспомогательного оборудования.

3.Методика технологических расчётов по определению коэффициента естественной освещенности производственных помещений.

Задание на дом: Повторить тему «Требования к качеству мясных полуфабрикатов».

Ситуационные задачи

1.Произвести расчет количества производственных столов для цеха по изготовлению мясных полуфабрикатов, если в цехе задействовано 4 работника. 
2.Определить необходимое количество машин для обработки продуктов, если фактический коэффициент ее использования равен 1,9.

3.Произвести расчет времени работы машины для измельчения мяса в количестве 700 кг, если используется машина МИМ-105 с производительностью 400кг/ч

4.Приготовить 10% раствор хлорной извести из сухого порошка.

5. Произвести расчет площади горячего цеха, если в нем установлено оборудование со следующими техническими характеристиками:

	Наименование

оборудования
	Марка,

тип
	Кол.

Шт.
	Габариты, мм
	Площадь, м2

	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	Единица

оборудования
	общая

	Жаровня электрическая

Сковорода Эл.

Холод. Шкаф

Пр. стол
	ЖВЭ-720

СЭ-1

ШХ-0,:6

-
	1

2

2

5
	1000

1490

1200

1250
	700

965

800

1000
	1300

920

1900

800
	
	


Ответы:

1.Для цехов изготовляемых п/ф, длина столов измеряется по формуле:

L=Nl,

Где N-количество одновременно работающих в цехе человек.

l-длина рабочего места на 1 работника в заготовочном цехе, l=1,25м.

L=4 ·1,25=5м.

Стандартные производственные столы бывают длиной 1м, 1,25м, 2м.

2.Расчет ведется по формуле:

n=
[image: image8.wmf]Jy

J

ф

,
где Jф=1,9 фактический коэффициент использования машины
Jy – условный коэффициент использования машины (0,3-0,5)

Тогда n=
[image: image9.wmf]Jy

J

ф

=
[image: image10.wmf]4

,

0

9

,

1

=4,8=5шт.
3.Расчет ведется по формуле:

Tф=
[image: image11.wmf]Q

G

,

Где G-количество обрабатываемого продукта

Q-производительность машины

Tф=
[image: image12.wmf]400

700

=1,75ч

Ответ:

4.Осветленный 10% раствор хлорной извести готовят следующим образом:1кг. хлорной извести растирают с добавлением небольшого количества воды до состояния равномерной кашицы. Затем добавляют остальное количество воды до 10 литров, перемешивают и оставляют в темной стеклянной посуде на 24 часа.

5. 
	Наименование

оборудования
	Марка,

тип
	Кол.

Шт.
	Габариты, мм
	Площадь, м2

	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	Единица

оборудования
	общая

	Жаровня электрическая

Сковорода Эл.

Холод. Шкаф

Пр. стол
	ЖВЭ-720

СЭ-1

ШХ-0,:6

-
	1

2

2

5
	1000

1490

1200

1250
	700

965

800

1000
	1300

920

1900

800
	0,7

1,438

1,2

1,2
	0,7

2,97

2,4

6


F=
[image: image13.wmf]J

у

F

п

,

Где F-площадь помещения, м2

Fп – полезная площадь, т.е. площадь занимаемая всеми видами оборудования.

Jу – условный коэффициент использования площади для горячего цеха Jу=0,35

С учетом коэффициента использования, площадь должна составлять: F=
[image: image14.wmf]J

у

F

п

=
[image: image15.wmf]35

,

0

67

,

11

=33м2.

Практическое занятие№6 по теме: «Органолептическая оценка качества домашней птицы»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по обработке домашней  птицы.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса птицы;

б) произвести органолептическую оценку качества сырья;

в)  решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 2 учебных часа.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса птицы.

5.Произвести органолептическую оценку качества мясного сырья, сравнить с требованиями нормативной документации.

6. Решить ситуационные задачи.

7.Сделать выводы.

8.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций,  решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных частей из мяса птицы и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию обработки мяса кур.
2.Описать технологию обработки мяса уток.

3.Описать технологию обработки мяса гусей.

Задание на дом: подготовиться к защите работы.
Практическое занятие№7 по теме: «Решение ситуационных задач»
Цели работы:

1.Закрепить навыки выполнения технологических расчётов.
2.Развивать  навыки самостоятельной работы.

3.Воспитывать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: 
На основании изученного теоретического материала по методике проведения теоретических расчётов  произвести технологические расчёты по определению 

а) требуемой производительности машин;

б) количества вспомогательного оборудования;
в)  коэффициента естественной освещенности производственных помещений: 

г) решить предложенные преподавателем производственные ситуации;

д) сделать выводы о проделанной  работе.
Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, рекомендации по проведению лабораторно-практических работ.

Время выполнения работы: 2 учебных часа.
Теоретические основы методики выполнения работы: 
1.Требуемая производительность машины определяется по количеству сырья, обрабатываемого в период наибольшей загрузки машины. Расчет ведется по формуле:

Qтр=
[image: image16.wmf]ty

G

,

гдеQtp-требуемая производительность, к/г

G-количество продукта, обрабатываемого за сутки , к/г

Ty-условные время работы машины, час

Ty=T 

Где Т – продолжительность работы цеха, ч
Jy - условный коэффициент использования машина (Jy=0,3-0,5).
2. Для цехов изготовляемых п/ф, длина столов измеряется по формуле:

L=Nl,

Где N-количество одновременно работающих в цехе человек.

l-длина рабочего места на 1 работника в заготовочном цехе, l=1,25м.
Стандартные производственные столы бывают длиной 1м, 1,25м, 2м.

3. Коэффициент естественной освещенности помещения определяется, как отношение площади окна к площади пола Он не должен быть ниже, чем 1:8.
Последовательность выполнения работы:
1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Изучить теоретический материал по методике проведения практической работы.

3.Получить задание у преподавателя и выполнить их в рабочей тетради.

4.Оформить отчет о проделанной работе. Отчет должен содержать  подробные вычисления и обоснования технологических расчётов.

6.Сделать выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о целесообразности выполнения технологических расчётов.
Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, решение производственных ситуаций, выводы о проделанной работе.

Контрольные вопросы: 

1.Методика технологических расчётов по определению требуемой производительности машин.

2.Методика технологических расчётов по определению количества вспомогательного оборудования.

3.Методика технологических расчётов по определению коэффициента естественной освещенности производственных помещений.

Задание на дом: Повторить тему «Органолептическая оценка качества мяса птицы».

Ситуационные задачи

1.Дайте характеристику птицы, имеющей маркировку:1ЕК,2ЕЕГ,1РК.

2.Охлаждённая тушка птицы массой 1,5кг подверглась замораживанию до температуры в толще грудной мышцы -80С. Это сопровождалось потерей массы до 0,6%.Определите массу птицы после замораживания и массу естественной убыли.

3.Произвести расчет требуемой производительности и времени работы машины для обработки 450 кг птицы.

4.Произвести расчет количества производственных столов для цеха по обработке птицы, если в цехе задействовано 4 работника. 

5.Произвести расчет коэффициента естественной освещенности производственного помещения, если площадь птицегольевого цеха составляет 55 квадратных метра, а площадь окна-11квадратных метра.

Лабораторная работа №9 по теме: «Обработка птицы и приготовление полуфабрикатов из неё»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по изготовлению полуфабрикатов из птицы.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса птицы, изготовить полуфабрикаты из неё.

б) произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов;

в) заполнить сводную таблицу полуфабрикатов;

г) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясное сырьё, приправы, специи.
Время выполнения работы: 6 учебных часов.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснение преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса птицы.

5.Изготовить полуфабрикаты согласно заданию преподавателя.

6.Произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов, сравнить с требованиями нормативной документации.

7.Заполнить сводную таблицу особенностей  различных видов полуфабрикатов по форме1.

8. Решить ситуационные задачи.

9.Сделать выводы.

10.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводную таблицу, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов полуфабрикатов из мяса птицы и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления  полуфабрикатов из мяса птицы, предназначенных для варки основным способом.

2. Описать технологию изготовления  полуфабрикатов из мяса птицы, предназначенных для жарки основным способом.

3. Описать технологию изготовления  полуфабрикатов из мяса птицы, предназначенных для жарки во фритюре.

4. Описать технологию изготовления  полуфабрикатов из рубленой массы мяса птицы.

Задание на дом: подготовиться к зачётной контрольной работе.
Форма 1

Сводная таблица полуфабрикатов из мяса птицы

	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	
	
	
	
	


Ситуационные задачи

1.Дайте характеристику птицы, имеющей маркировку:1ЕК,2ЕЕГ,1РК.

2.Охлаждённая тушка птицы массой 1,5кг подверглась замораживанию до температуры в толще грудной мышцы -80С. Это сопровождалось потерей массы до 0,6%.Определите массу птицы после замораживания и массу естественной убыли.

Лабораторная работа №10 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы»
Цели работы:

1. Отработать практические навыки по изготовлению котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из неё.

2.Отработать практические навыки по изготовлению кнельной массы из мяса и полуфабрикатов из неё.
2. Закрепить навыки выполнения  технологических расчетов.

3.Развитвать навыки самостоятельной работы.

5.Воспитанать  профессиональную ответственность.        

Задачи работы: на основании изученного теоретического материала по теме:

а) произвести  механическую обработку мяса, изготовить кнельную массу и полуфабрикаты из неё;

б) произвести  механическую обработку мяса, изготовить котлетную массу и полуфабрикаты из неё;

в) произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов;

г) заполнить сводную таблицу полуфабрикатов;

д) решить ситуационные задачи по теме.

Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: сборник рецептур, методическое пособие для проведения практической работы, тетрадь для практических работ, калькулятор, разделочная доска, набор ножей, мясорубка, мясное сырье, ингредиенты для котлетной и рубленой массы.
Время выполнения работы: 6 учебных часов.

Последовательность выполнения работы:

1.Прослушать объяснения преподавателя.

2.Повторить изученный теоретический материал.
3.Получить задание у преподавателя. 
4.Выполнить механическую обработку мяса.

5.Изготовить  кнельную массу.

6.Изготовить полуфабрикаты из кнельной массы (кнели из птицы).

7.Изготовить  котлетную массу.

8.Изготовить полуфабрикаты из котлетной массы (котлеты, биточки, шницель, рулет, зразы, тефтели).

9.Произвести органолептическую оценку качества готовых полуфабрикатов, сравнить с требованиями нормативной документации.

10.Заполнить сводные таблицы особенностей  различных видов полуфабрикатов из кнельной и  котлетной масс по форме 1,2.

11. Решить ситуационные задачи.

12.Сделать выводы.

13.Оформить отчет о проделанной работе.

Требования к оформлению работы: отчет о проделанной работе содержит в себе тему работы, ее цель, задание, подробный ход выполненных технологических операций, сводные таблицы, решение ситуационных задач, выводы о проделанной работе. Выводы могут содержать информацию о назначении различных видов полуфабрикатов из рубленой и  котлетной масс и о целесообразности выполнения технологических расчетов.
Контрольные вопросы:
1.Описать технологию изготовления  полуфабриката- котлеты.

2.Описать технологию изготовления  полуфабриката - биточки.
3.Описать технологию изготовления  полуфабриката кнели из птицы.
4.Описать технологию изготовления  полуфабриката - тефтели .

5.Описать технологию изготовления  полуфабриката - рулет.

6.Описать технологию изготовления  полуфабриката- зразы.

Задание на дом: повторить конспект лекции по теме: «Пищевая ценность мяса дичи и птицы».
Форма 1

Сводная таблица полуфабрикатов из котлетной массы

	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	котлеты
	
	
	
	

	биточки
	
	
	
	

	шницель
	
	
	
	

	тефтели
	
	
	
	

	рулет
	
	
	
	

	зразы
	
	
	
	


Форма 2

Сводная таблица полуфабрикатов из кнельной  массы

	Вид полуфабриката
	Форма,

размер
	Использование
	Вид

тепл. обработки
	Особенности

	
	
	
	
	


Ситуационные задачи

1. Произвести расчет требуемой производительности и времени работы мясорубки для приготовления кнельной массы в количестве  45 кг и котлетной массы в количестве 90 кг.

2. Произвести расчет количества производственных столов для цеха по изготовлению  полуфабрикатов из мяса, если в цехе задействовано 7 работников. 
3. Произвести расчет коэффициента естественной освещенности производственного помещения, если площадь мясного цеха составляет 88 квадратных метров, а общая площадь окон-22 квадратных метра.

Приложения

Приложение 1
Плотность различных продуктов

Мясо и мясопродукты

Рубленые кости………………………………………………………………0,50

Мясо:

Кусками без костей………………………………………………………........0,85

Фарш……………………………………………………………………………0,90

Бефстроганов…………………………………………………………………..0,84

Гуляш…………………………………………………………………………..0,79

Котлетная масса……………………………………………………………….0,80

Потрошеная масса……………………………………………………………0,25

Колбаса вареная……………………………………………………………….0,45

Колбаса копченая……………………………………………………………...0,65

Копчености…………………………………………………………………….0,60

Рыба и рыбопродукты

Рыбное филе……………………………………………………………………0,80

Рыба с костным скелетом……………………………………………………..0,45

Рыбные отходы………………………………………………………………...0,60

Рыба с хрящевым скелетом…………………………………………………...0,50

Головы и кости рыбы с хрящевым скелетом………………………………...0,50

Копчености рыбные…………………………………………………………...0,70

Котлетная масса……………………………………………………………….0,56

Крупы, зернобобовые и макаронные изделия

Рис……………………………………………………………………………....0,81

Макароны………………………………………………………………………0,26

Пшено…………………………………………………………………………..0,82

Сечка перловая…………………………………………………………………0,75

Лапша…………………………………………………………………………...0,33

Горох……………………………………………………………………………0,85

Мука…………………………………………………………………………….0,46

Вермишель……………………………………………………………………..0,60

Молочные продукты

Творог…………………………………………………………………………..0,60

Сметана…………………………………………………………………………0,90

Картофель, овощи, зелень

Картофель очищенный сырой………………………………………………...0,65

Огурцы свежие…………………………………………………………………0,35

Огурцы соленые………………………………………………………………..0,45

Морковь очищенная сырая……………………………………………………0,50

Морковь, шинкованная столбиком…………………………………………...0,46

Морковь, шинкованная кубиком……………………………………...……...0,51

Морковь, шинкованная соломкой…………………………………………….0,55

Свекла неочищенная сырая………………………………………………...…0,55

Свекла с ботвой………………………………………………………………..0,50

Лук репчатый…………………………………………………………………..0,60

Лук шинкованный……………………………………………………………..0,42

Капуста белокочанная…………………………………………………………0,45

Капуста свежая шинкованная…………………………………………………0,60

Капуста квашенная…………………………………………………………….0,48

Зелень (лук, укроп, салат)……………………………………………………..0,35

Кабачки, помидоры……………………………………………………………0,60

Брюква………………………………………………………………………….0,60

Фрукты

Яблоки………………………………………………………………………….0,55

Жиры

Масло топленое………………………………………………………………..0,90

Масло сливочное………………………………………………………………0,90

Тесто

Песочное………………………………………………………………………..0,70

Бисквитное……………………………………………………………………..0,25

Заварное………………………………………………………………………...0,17

Слоеное…………………………………………………………………………0,50

Приложение 2
Длина рабочего места на одного работника на предприятиях общественного питания

	Наименование операций

	Длина рабочего стола, м

	Доочистка картофеля и корнеплодов

Резка овощей и картофеля

Очистка репчатого лука.

Переборка и зачистка капусты и зелени

Переборка и зачистка огурцов и помидоров

Обвалка мяса

Сортировка, зачистка, жиловка мяса

Нарезка мясных полуфабрикатов

Формовка котлет вручную

Панирование котлет и других полуфабрикатов

Сортировка, ручная очистка и потрошение рыбы

Пластование, нарезание рыбы на порции

Обработка птицы и субпродуктов

Отделение мяса от костей после варки

Нарезка на порции вареного мяса

Нарезка на порции вареной рыбы

Приготовление заливной рыбы

Оформление холодных блюд

Оформление сладких блюд

Переборка крупы, компота

Приготовление рыбы под маринадом

	                 0,7

1,25

0,7

1,25

1,0

1,5

1,25

1,25

1,0

1,0

1,5

1,25

1,25

1,25

1,5

1,5

1,25

1,25

1,25

1,0

1,0
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