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Пояснительная записка к методической разработке занятия учебной практики
Данная методическая разработка предназначена для проведения занятия учебной практики по программе: ПМ. 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих «Повар, кондитер» по теме: «Приготовление и порционирование заправочных супов».

К работке прилагаются:

Презентация к занятию (Приложение 7). 2. Карты-задание (Приложение №1). 
Данное занятие является ключевым в формировании профессиональных компетенций, поэтому оно спланировано как классическое занятие учебной практики, состоящее из вводного инструктажа, который в свою очередь включает в себя: организационный момент, целевую установку обучающихся на занятие, актуализацию опорных знаний и опыта обучающихся, формирование ориентировочной основы действий обучающихся (инструктирование, закрепление материала, тренировочные упражнения; текущего инструктажа, во время которого происходит формирование (отработка) новых способов действия, а так же применение (закрепление, развитие, углубление) освоенных способов действия; заключительного инструктажа, во время которого происходит подведение итогов занятия (выполнение планового задания, аргументация оценок, рефлексия) и выдача домашнего задания. 

Для достижения максимального результата выбраны оптимальные методы и формы обучения, такие как: беседа, объяснение, фронтальный опрос, показ трудовых приемов, комментирование, самостоятельная работа обучающихся по алгоритму с использованием документов письменного инструктирования, демонстрация презентации к занятию, самооценка и взаимооценка выполненной работы обучающегося. Сочетание данных методов позволяет активизировать познавательную деятельность обучающихся.
Вопросы для проверки теоретических знаний обучающихся составлены таким образом, что позволяют мастеру производственного обучения отследить теоретический уровень подготовки обучающихся по данной теме. Вместе с тем каждый обучающийся имеет возможность самостоятельной проверки своих знаний, как по теоретической части занятия, так и по производственной при приготовлении супов и полуфабрикатов для них.

ПЛАН ЗАНЯТИЯ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ № 6 
Дата проведения занятия:  26.10.2018г.
Группа: ПиКД-2 
Специальность – Поварское и кондитерское дело
Рабочая программа - ПМ.07 ПМ. 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих: Повар, кондитер»
Раздел № 3.  Приготовление супов и соусов.

Тема занятия: Приготовление и порционирование заправочных супов.
Цели занятия:
1. обучающая: формирование умений по осуществлению полного технологического цикла приготовления заправочных супов и последующего освоения обучающимися профессиональных (ПК 7.6, ПК7.7) и общих (ОК 01. ОК 02, ОК 04, ОК 07, ОК 09, ОК 10) компетенций
2. развивающая: формирование умений комплексного планирования профессиональных действий, выбора наиболее рационального их сочетания и чередования с учетом вида работы. 
3. воспитательная: формирование понимания сущности и социальной значимости своей профессии, проявлению к ней устойчивого интереса, способности эффективной работы в команде, способности нести ответственность за результат своей работы, содействия ресурсосбережению.
Формируемые профессиональные компетенции (ПК):

	ПК 7.6
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 7.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента


Формируемые общие компетенции (ОК):

	ОК.01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02

	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности


	ОК 04
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

	ОК 07 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережение, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


Тип занятия: занятие по выполнению простой комплексной работы;
Организационные формы:
- индивидуальная;

- бригадная.
Методы проведения занятия: беседа, объяснение, фронтальный опрос, показ трудовых приемов, комментирование, самостоятельная работа обучающихся по алгоритму с использованием документов письменного инструктирования, демонстрация презентации к занятию, самооценка и взаимооценка выполненной работы обучающегося.
Методическое оснащение:

- оборудование: производственные столы, раковины, весы электронные, электроплита;
- посуда: тарелка глубокая столовая, тарелка подстановочная, ложка столовая.
- инструменты и приспособления: нож кухонный, доска разделочная с маркировкой «ОС», кастрюля, сковорода, половник
- сырье: продукты согласно сборнику рецептур блюд и изделий 
УМО: мультимедийная презентация, технологические карты, инструкционная карта, задание на выполнение, карты оценивания, сборник рецептур блюд, натуральные образцы.
Межпредметные связи: 
- ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

- ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

- ОП.03 Техническое оснащение и организации питания
- ОП 08 Охрана труда
ХОД ЗАНЯТИЯ
	Элементы внешней структуры занятия
	Элементы внутренней (дидактической) структуры занятия
	Время
	Деятельность мастера
	Деятельность обучающихся
	Формируемые ОК и ПК
	Дидактические средства,

ЦОР

	1. Вводный инструктаж
	1.1 Организационный момент
	5 мин
	- Приветствует обучающихся;

- Проверяет явку обучающихся на занятие;

- Проверяет внешний вид и санитарное состояние обучающихся.
	Готовятся к занятию;
Организуют рабочее место;
Докладывают о явке обучающихся на занятие по бригадно.
	
	


	
	1.2 Целевая установка на занятие
1.3 Актуализа-ция опорных знаний и опыта обучающихся
1.4 Формирова-ние ориентиро-вочной основы действий обучающихся

(инструктирова-ние, закрепление материала, тренировочные упражнения)
	25 мин

40 мин
	Подводит обучающихся через актуализацию опорных знаний к постановке цели занятия и формулировке темы занятия, производит мотивацию на учебно-производственную деятельность: 
Вы уже знакомы с таким понятием, как бульоны. Скажите пожалуйста, что это такое? Из чего готовят бульоны? Да, к действительно они бывают:

- костные
- мясо-костные

- рыбные. 

 Задает вопрос «Какие заправочные супы вы знаете?».
После ответа на вопросы появляется слайд 5. Мастер предлагает обучающимся классифицировать заправочные супы - «Глядя на данный слайд давайте попробуем классифицировать супы по составу сырья.

 После высказанных ответов по щелчку на слайде 6,7,8,9,10 поочередно показывается особенности заправочных супов. Мастер разъясняет классификацию и делает акцент, на тему. Исходя из ответов, на поставленные мною вопросы, пожалуйста попробуйте сформулировать тему и цель нашего занятия - «Приготовление заправочных супов. Работа с нормативной документацией: определение качества готовых блюд органолептическим способом». 
 Для того чтобы приготовить заправочный суп необходимо вначале сварить бульон и подготовить овощи.
Обучающиеся с мастером переходят на рабочее место для инструктирования по основным вопросам темы занятия:
1. Подготовка продуктов  
Показывают приемы обработки овощей обучающиеся, так как эту тему проходили при изучении ПМ.07.01 раздел №1, в это время мастер комментирует действия обучающихся, указывает на важные моменты:

- как организовать рабочее место для обработки овощей;

- как нарезать овощи для разных видов заправочных супов;

- для чего овощи пассеруют;

А также мастер отвечает на возникшие вопросы обучающихся.
2. Приготовление костного бульона
 Мастер осуществляет показ процесса приготовления костного бульона.
В процессе приготовления мастер прибегает к помощи обучающихся и задает и вопросы
3. Приготовление заправочного супа 
 Мастер осуществляет показ процесса приготовления заправочного супа.
В процессе приготовления мастер прибегает к помощи обучающихся и задает и вопросы.
Показывает и объясняет свои действия, указывает на важные моменты самоконтроля, постоянно обращая внимание обучающихся в карту и слайд. 

Отвечает на возникающие вопросы.
В период инструктирования мастер осуществляет:

- показ организации рабочего места; 

- консультирует по правилам охраны труда, санитарии и гигиены; 

- предупреждение ошибок, разъяснение способов самоконтроля.

4. Выдает бригадам задание по выполнению работ 
Озвучивает и комментирует виды и регламент работ (приложение 1,3);
Озвучивает и комментирует критерии оценивания работ (приложение 2).
	Прослушивают вопрос, предлагают варианты

Слушают и записывают тему занятия в дневники.

Просматривают иллюстрации на экране слайд 4,5, отвечают на вопрос.
Рассматривают элементы классификации слайд 6,7,8,9,10
В процессе беседы определяют основные цели занятия слайд 2 

Слушают и осмысливают вопрос

Обучающиеся слушают и предлагают свою версию ответа 
 Обучающиеся работают совместно, после чего эксперты озвучивают полученный результат
Восприятие показа организации рабочего места. Обучающиеся поочередно демонстрирует приемы подготовки продуктов, остальные внимательно смотрят, слушают, отвечают на поставленные вопросы или задают их.
Производят осмысление содержания инструктирования.
Восприятие показов и объяснений, задают необходимые вопросы.
Восприятие показа и объяснений мастера, задают вопросы.

Рассматривают варианты по слайду 
Восприятие показа и объяснений мастера, задают вопросы.
Восприятие соблюдения правил охраны труда, санитарии, самоконтроля
Самостоятельное определение технологической последовательности и способов выполнения задания в бригаде.
	ОК 01
ОК 02
ОК 04

ОК 09
ОК 10


	Слайд 3
Слайд 4,5
Слайд 6,7,8,9,10
Слайд 2
Слайд 3
Слайд 9


	2. Текущий инструктаж
	2.1 Формирова-ние (отработка) новых способов действия
2.2 Применение (закрепление, развитие, углубление) освоенных способов действия

	4ч.

30 мин
	Целевые обходы:
- Осуществляет контроль начала работы;

- Проверку организации рабочего места;
- Проверку соблюдения охраны труда;
- Осуществляет текущий контроль;
- Индивидуальное инструктирование обучающихся с целью предупреждения брака и типичных ошибок;
- Руководство процессом самооценки и взаимооценки результатов работы;
- В течение работы заполняет карту оценивания компетенций (приложение 5);
Уборка рабочих мест

Прием готовых супов. Готовые блюда выставляете на стол с номером вашей бригады.
	Самостоятельная работа в составе бригад с использованием карт: технологических инструкционных, оценочных.

Самоконтроль по охране труда и технологическому процессу.
Сдача готовых блюд на оценку
	ПК 7.6 ПК 7.7
ОК 01
ОК 02
ОК 04

ОК 07

ОК 10


	

	3. Заключи-тельный инструктаж
	3.1 Подведение итогов занятия
(выполнение планового задания, аргументация оценок, рефлексия)

3.3 Выдача домашнего задания
	20 мин.
	Оказания помощи в проведение органолептической оценки блюд с целью запоминания внешнего вида, цвета, консистенции, вкуса и запаха. Выдает карты органолептической оценки (приложение 4).
Бригаду №1 оценивает бригада №2, 
Бригаду №2 оценивает бригада №1, 
Результаты вы заносите в карту оценивания, где указано название супов и основные показатели, по которым проводится качественная оценка с использованием технологических карт по разделу требования к качеству.
Оказание помощи обучающимся в проведении самоанализа и заполнение карт оценивания.
За круглым столом обсуждение ошибок, допущенных в работе каждой из бригад по организации рабочего места, охраны труда, технологического процесса.
- выставление оценок, согласно критерия оценивания (приложение 6);
Объявление оценок.
Подготовить информацию о супах европейских кухонь.
	Самоанализ итогов занятия; 

Оценка приготовленных супов, сопоставление их по органолептическим показателям, записывают результаты

Восприятие разъяснений мастера.
Бригадиры подводят итого и объявляют оценки
Записывают домашнее задания
	ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 09

	


Приложение 1
Карта – задание №1

«КОСТНЫЙ БУЛЬОН»









Эталон 
«КОСТНЫЙ БУЛЬОН»












Приложение 2
Карта – задание № 2
«ТкК»

	Вид заправочных супов 
	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет

	Вкус
	Запах

	 Щи
	
	
	
	
	

	Борщ 
	
	
	
	
	

	Рассольник 
	
	
	
	
	

	Солянка 
	
	
	
	
	


Эталон 

Требование к качеству готового полуфабриката 

	Вид заправочного супа 
	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет 
	Вкус
	Запах

	щи
	Овощи должны сохранить свою форму нарезки, на поверхности блески жира
	Мягкая, не переваренная, капуста слегка хрустящая
	Бульон прозрачный или светло-коричневый
	Слегка сладковатый, в меру соленый, у щей из квашеной капусты-кисловатый
	Аромат пассерованных овощей без запаха пареной капусты

	Борщ 
	Овощи должны сохранить свою форму нарезки
	 Мягкая, не переваренная
	Малиново-красный
	Кисло-сладкий, без привкуса сырой свеклы
	Пассерованных овощей, специй и мясного бульона

	Рассольник
	Овощи должны сохранить нарезку, крупа хорошо разварена
	Овощей мягкая, огурцов слегка хрустящая
	Бульон без цветный, слегка мутный, на поверхности блести жира оранжевого цвета
	Огуречного рассола, в меру соленый
	Мясного бульона, пассерованных овощей, рассола

	Солянка 
	Однородная нарезка мясных продуктов
	Мясных продуктов мягкая, огурцов слегка хрустящая
	Цвет мутный от томата и сметаны, на поверхности блестки жира
	Острый, в меру соленый
	Аромат каперсов, пассерованного лука, огурцов


Приложение 3 

Карта - задание на выполнение производственных работ бригада № 1

1. Ознакомиться с рецептурой приготовления заправочных супов: щи по-уральски, борщ со свежей капустой и картофелем, рассольник домашний, солянка сборная мясная.

2. Заполнить бланки технологических карт (приложение 6) на заправочные супы на 10, 100 порций, используя сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;
3. Приготовить и подать заправочные супы: щи по-уральски, борщ со свежей капустой и картофелем, рассольник домашний, солянка сборная мясная.

4. Произвести оценку качества приготовленных супов согласно требованиям к качеству, прописанным в технологической карте.
Общее время работ 4 часа 20 минут

Карта - задание на выполнение производственных работ бригада № 2
1. Ознакомиться с рецептурой приготовления заправочных супов: щи суточные, борщ украинский, рассольник петербургский, солянка домашняя.

2. Заполнить бланки технологических карт (приложение 6) на заправочные супы на 10, 100 порций, используя сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;
3. Приготовить и подать заправочные супы: щи суточные, борщ украинский, рассольник петербургский, солянка домашняя.

4. Произвести оценку качества заправочных супов согласно требованиям к качеству, прописанным в технологической карте.
Общее время работ 4часа 20 минут

ПРИЛОЖЕНИЕ 4
КАРТА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ИЗДЕЛИЙ

БРИГАДА № 1                             *В период оценки члены другой бригады выставляют баллы, 

 их бригадир подсчитывает количество баллов и выставляет оценки,

передает готовую карту бригадиру оценивающей подгруппы.
	Название изделия/Критерии оценивания
	Фамилия, имя обучающегося (заполняет бригадир)

	Щи по-уральски
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Борщ со свежей капустой и картофелем 
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Рассольник домашний
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Солянка сборная мясная
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	ИТОГО количество баллов
	
	
	
	
	

	· Низкий уровень 0 баллов

· Средний уровень 1 балл

· Высокий уровень 2 балла
	Оценка      Отлично от 32 до 29 баллов

                   Хорошо от 28 до 25 баллов 

                   Удовлетворительно от 24 до 21 баллов


ПРИЛОЖЕНИЕ 4
КАРТА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ИЗДЕЛИЙ

БРИГАДА № 2                             *В период оценки члены другой бригады выставляют баллы, 

 их бригадир подсчитывает количество баллов и выставляет оценки,

передает готовую карту бригадиру оценивающей подгруппы.
	Название изделия/ Критерии оценивания
	Фамилия, имя обучающегося (заполняет бригадир)

	Щи суточные 
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Борщ украинский
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Рассольник Петербургский 
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	Солянка домашняя 
	
	
	
	
	

	Внешний вид
	
	
	
	
	

	Цвет 
	
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	
	

	Консистенция 
	
	
	
	
	

	Всего количество баллов
	
	
	
	
	

	ИТОГО количество баллов
	
	
	
	
	

	· Низкий уровень 0 баллов
· Средний уровень 1 балл

· Высокий уровень 2 балла
	Оценка                Отлично от 32 до 29 баллов

                             Хорошо от 28 до 25 баллов

                               Удовлетворительно от 24 до 21 баллов


Оценивание КОМПЕТЕНЦИЙ бригада № ___











             приложение 5
* в ходе текущего инструктажа мастер выставляет баллы.


*По окончанию работ бригадир подсчитывает количество баллов и выставляет оценки.

	№

п/п
	Компетенции
	Фамилия, имя обучающегося (заполняет бригадир)

	
	
	1. 
	2. 
	3. 
	4. 
	5. 

	1.
	Понимание технологических карт и нормативно-технологической документации
	
	
	
	
	

	2.
	Соблюдение последовательных технологических операций по выпуску качественной готовой продукции
	
	
	
	
	

	3.
	Соблюдение норм выхода сырья, отходов и потерь, выхода полуфабрикатов и готовых изделий
	
	
	
	
	

	4.
	Умения самостоятельно планировать выполнение работы 
	
	
	
	
	

	5.
	Умение рационально организовывать рабочее место
	
	
	
	
	

	6.
	Навыки и умения использования инструментов и приспособлений
	
	
	
	
	

	7.
	Навыки и умения использования оборудования
	
	
	
	
	

	8.
	Соблюдение санитарных требований и охраны труда
	
	
	
	
	

	9.
	Овладение приемами работ
	
	
	
	
	

	10.
	Выполнение норм времени
	
	
	
	
	

	11.
	Навыки и умения осуществлять самоконтроль и контроль качества готовой продукции
	
	
	
	
	

	12.
	Профессиональная самостоятельность
	
	
	
	
	

	 
	 ИТОГО количество баллов
	
	
	
	
	

	· Низкий уровень 0 баллов

· Средний уровень 1 балл

· Высокий уровень 2 балла
	Оценка            Отлично от 24 до 22 баллов

                         Хорошо от 21 до 19 баллов

                         Удовлетворительно от 18 до 16 баллов


ПРИЛОЖЕНИЕ 5
КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ

	№

п/п
	Компетенции
	Уровни

	
	
	Высокий
	Средний
	Низкий

	1.
	Понимание технологических карт

и нормативно-технологической документации
	Самостоятельно  использует в работе любую нормативно-технологическую документацию
	Правильно использует несложную  нормативно - технологическую документацию
	Нуждается в помощи и пояснениях при работе с нормативно-технологической документацией

	2.
	Соблюдение последовательных технологических операций 

по выпуску качественной готовой продукции
	Выполняет 

все последовательные технологические операции, 

в том числе, 

при выполнении работ 

высокой сложности 

без подсказки мастера
	Выполняет 

все последовательные технологические операции согласно квалификации, возможна несущественная помощь мастера
	Имеются значительные отклонения 

от выполнения последовательных технологических операций, нуждается 

в помощи мастера

	3.
	Соблюдение 

норм выхода сырья, 

отходов и потерь,

выхода полуфабрикатов и готовых изделий
	Соблюдает 

нормы выхода, 

бережно относится 

к  использованию сырья, электроэнергии и др.
	Соблюдает

нормы выхода, 

но есть случаи 

перерасхода сырья

(недовес, перевес)
	Часто бывают

случаи 

перерасхода сырья

(недовес, перевес)

	4.
	Умения 

самостоятельно планировать выполнение работы 
	Самостоятельно планирует выполнение работ 
	Планирует выполнение работ, но возможна несущественная 

помощь мастера 
	При планировании выполнения работ нуждается в помощи мастера

	5.
	Умение рационально 

организовывать рабочее место
	Самостоятельно 

и рационально 

организует   

рабочее место
	Рационально организует    

рабочее место,     

но имеют место 

несущественные 

замечания
	Не рационально 

организует рабочее 

место предъявляемым требованиям

	6.
	Навыки и умения использования инструментов 

и приспособлений
	Самостоятельно 

и рационально    выбирает 

и использует   инструменты 

и приспособления
	Консультируется 

в подборе, 

но правильно 

использует 

инструменты 

и приспособления 
	Нецелесообразно  

использует 

инструменты 

и приспособления 

	7.
	Навыки и умения использования оборудования
	Работает 

без нарушений,

с соблюдением всех безопасных требований и правил эксплуатации технологического  оборудования
	Работает 

с незначительными нарушениями

с соблюдением безопасных требований и правил эксплуатации технологического  оборудования
	Работает 

с нарушениями

безопасных требований  и выполнения требований правил эксплуатации технологического  оборудования

	8.
	Соблюдение 

санитарных требований и охраны труда
	Соблюдает 

требования санитарии, ОТ и ТБ, замечания 

и нарушения отсутствуют
	Соблюдает основные требования санитарии 

ОТ и ТБ, 

есть незначительные 

замечания, 

нарушения отсутствуют
	Имеют место замечания и нарушения требований санитарии ТБ и ОТ

	9.
	Овладение приемами работ
	Уверено и точно владеет приемами работ
	Уверено владеет приемами работ, но возможны несущественные ошибки
	Недостаточно владеет приемами работ, имеются значительные замечания 

и ошибки

	10.
	Выполнение норм времени
	Выполняет рабочую норму времени, соответствующую  более высокому квалификационному разряду
	Выполняет рабочую норму времени
	Есть отклонения от рабочей нор​мы времени

	11.
	Навыки и умения осуществлять самоконтроль 

и контроль качества

готовой продукции
	Постоянно осуществляет самоконтроль и контроль качества готовой продукции (некачественная продукция 

в работе отсутствует)
	Контролирует

качество готовой продукции, 

иногда допускает несущественные ошибки, которые самостоятельно и своевременно исправляет  (незначительно снижает уровень качества готовой продукции)
	Самоконтроль работы осуществляет эпизодически, имеются значительные отклонения 

по качеству готовой продукции

	12.
	Профессиональная самостоятельность
	Работает полностью самостоя​тельно, организован
	Работает самостоятельно, но иногда обращается за помощью к наставнику
	Нуждается в помощи и (или) контроле


	
	ПРИЛОЖЕНИЕ 6

	
	БРИГАДА № ______________




Технологическая карта

Наименование блюда _______________________________________________ 
№ по сборнику рецептур_____________

РЕЦЕПТУРА

	Наименование продуктов
	БРУТТО

на 1 порцию, г
	НЕТТО

на 1 порцию, г
	БРУТТО

на 10 порций, г
	НЕТТО

на 10 порций, г
	БРУТТО

на 100 порций, г
	НЕТТО

на 100 порций, г

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	
	
	
	
	


	Описание технологического процесса приготовления

оформление и отпуск
	Требования

к качеству

готового блюда

	
	Внешний вид
Консистенция
Цвет

Запах

Вкус 

	
	Эталон

ПРИЛОЖЕНИЕ 6

	
	


Технологическая карта

Наименование блюда Борщ «Украинский» 

№ по сборнику рецептур 2.24
РЕЦЕПТУРА
	Наименование продуктов
	БРУТТО

на 1 порцию, г
	НЕТТО

на 1 порцию, г
	БРУТТО

на 10 порций, г
	НЕТТО

на 10 порций, г
	БРУТТО

на 100 порций, кг
	НЕТТО

на 100 порций, кг

	Свекла
	75
	60
	750
	600
	7500
	6000

	Капуста белокочанная свежая
	50
	40
	500
	400
	5000
	4000

	Картофель
	106
	80
	1060
	800
	10600
	8000

	Морковь 
	25
	20
	250
	200
	2500
	2000

	Петрушка (корень) 
	10
	8
	100
	80
	1000
	800

	Лук репчатый 
	18
	15
	180
	150
	1800
	1500

	Томатное пюре
	15
	15
	150
	150
	1500
	1500

	Жир животный топленый
	10
	10
	100
	100
	1000
	1000

	Сахар
	5
	5
	50
	50
	500
	500

	Уксус 3%-ный
	5
	5
	50
	50
	500
	500

	Мука пшеничная
	3
	3
	30
	30
	300
	300

	Перец сладкий
	13
	10
	130
	100
	1300
	1000

	Шпик
	5
	5
	50
	50
	500
	500

	Чеснок
	2
	1,5
	20
	15
	200
	150

	Бульон
	350
	350
	3500
	3500
	35000
	35000

	Выход
	-
	500
	
	5000
	
	50000


	Описание технологического процесса приготовления

оформление и отпуск
	Требования к качеству

готового блюда

	Свеклу шинкуют, добавляют уксус, жир, сахар, томатное пюре и тушат до готовности с добавлением небольшого количества бульона. Нашинкованную морковь и нарезанный полукольцами лук пассеруют с жиром. В кипящий бульон кладут нарезанный дольками картофель, доводят до кипения, закладывают капусту, варят 10-15 мин, добавляют тушеную свеклу и пассерованные овощи. За 5-10 минут до готовности вводят пассерованную муку, разведенную бульоном, сладкий перец, соль, специи. Готовый борщ заправляют перед подачей шпиком, растертым с чесноком. Борщ рекомендуют отпускать с мясом, сметаной и мелко нарезанной зеленью.

	Внешний вид – свекла, капуста и коренья должны сохранить свою форму. Форма нарезки капусты-соломка, остальных овощей соответствует нарезке капусты.  

Консистенция   - мягкая, непереваренная.
Цвет – малиново-красный.

Вкус- кисло-сладкий, без привкуса сырой свеклы.
Запах – чеснока, мясного бульона, с ароматом пассерованных овощей.














Говяжьи кости









































Белые коренья





Говяжьи кости





лук





Обработка костей





Измельчение костей





Залить холодной водой





Варка при слабом кипении





Добавление подпеченных кореньев за 30-40 мин 





Процеживание
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