Задание для группы362 на 22.02.2021

Отчет отправить на эл\адрес e.alkaeva@mail.ru до 18.00 часов.

Тема урока: Приготовление и оформление салатов.
Актуализация опорных знаний. 

Задание 1. Ответьте на вопросы.
1.Перечислите: Из каких продуктов готовят холодные блюда?

________________
________________

2. В чем ценность холодных блюд

________________
________________

3. Укажите: Почему при приготовлении холодных блюд необходимо соблюдать строгие санитарные правила?

___________________
___________________

4. Укажите: Классификацию холодных блюд

____________________
____________________

5. Укажите: Температуру отпуска холодных блюд:

________________
________________

6. Перечислите посуду для отпуска холодных блюд:

________________
________________ 
Задание 2.  
1. Продолжите схемы подготовки следующих продуктов:
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2. Дополните технологическую последовательность обработки сельди:

а) отрезать часть брюшка
б) удалить внутренности
в)__________
г) __________
д) __________
е) __________

Заполните таблицу используя краткий конспект (ниже по тексту) и Сборник кулинарных изделий и блюд
	Название салата
	Наименование продуктов
	Способ приготовления
	Правила подачи

	Салат "Мясной"
	 
	 
	 

	Салат "Столичный"
	 
	 
	 

	Салат "Рыбный"
	 
	 
	 

	Салат коктейль с ветчиной и сыром
	 
	 
	 

	Салат "Цезарь"
	 
	 
	 

	Салат "Греческий"
	 
	 
	 


Требования к качеству

________________
________________

Сроки реализации

________________
________________

Проверка степени усвоения материала

1 вариант (первая буква фамилии от А до Н)
Фамилия, имя _______________

Работая индивидуально подчеркните верные ответы в заданиях № 1, 2, 4, а в заданиях № 3, 5 напишите верный ответ.

· Способы тепловой обработки мяса для салата мясного: запекают, варят, жарят, тушат.

· Форма нарезки картофеля и огурцов для салата рыбного: ломтики, соломка, дольки, мелкие кубики, брусочки.

· Определить название блюда по данному набору продуктов: картофель, огурцы, мясо, яйца, крабы консервированные майонез, соус “Южный”.

· Разделка рыбы на салат: кругляшками, порционными кусками, филе с кожей и реберными костями, филе без кожи и костей, филе с кожей, позвоночной костью и реберными костями.

· Мякоть какой дичи можно использовать для салата столичного

2 вариант (первая буква фамилии от О до Я)
Фамилия, имя ________________

Работая индивидуально подчеркните верные ответы в заданиях № 1, 2, 4, а в заданиях № 3, 5 напишите верный ответ.

1. Способы тепловой обработки картофеля для салатов :

2. жарят основным способом, варят в кожице, тушат, припускают, жарят во фритюре

3. Форма нарезки картофеля и огурцов для салата мясного: ломтики, соломка, дольки, кружочки, брусочки.

4. Определить название блюда по данному набору продуктов: картофель, огурцы, рябчик, салат, креветки, яйца, майонез

5. Норма отпуска салатов на порцию: 100-150г,30-50г, 400-500г, 1000г.
6. Какие продукты можно использовать для украшения салата рыбного

Конспект урока.

1. Изучение первого вопроса  Технологический процесс приготовления салатов из сырых, вареных овощей, винегретов, салатов из экзотических фруктов и овощей 
Салаты приготовляют из сырых овощей, овощей с фруктами, фруктов, из квашеных и маринованных овощей. Салаты можно готовить из одного вида овощей (из капусты, редиса, зеленого салата) и из разных овощей в различных сочетаниях. В некоторые салаты добавляют мясо, птицу, рыбу, раков, крабов, креветок и яйца. Заправляют салаты и винегреты острыми заправками, майонезом, сметаной. Продукты должны быть нарезаны аккуратно, равномерно и красиво. Нарезают, смешивают и заправляют их перед самой подачей. При оформлении стремятся показать наиболее полно основные составные части салата, для чего кладут их сверху, например, на мясной салат – кусочки мяса, на рыбный - кусочки рыбы. Нарезка овощей допускается в виде соломки, ломтиками, кружочками и дольками, а также для оформления применяется фигурный вид нарезки: звездочки, шестерки, цветочки, листики и т.д. Оформляются зеленью. Укладывают в салатник горкой и украшают продуктами входящими в салат.

Салат из помидоров.

Помидоры и лук репчатый нарезают кружочками, укладывают вперемежку в виде спирали, посыпают солью, перцем, поливают салатной заправкой или сметаной, сверху посыпают зеленью петрушки или укропа. Так же можно приготовить салат с добавлением свежих огурцов, нарезанных кружочками. 
Салат витаминный.

Сырую морковь, салатный сельдерей или корневую петрушку, свежие огурцы и яблоки (без кожицы и семян) шинкуют соломкой. Помидоры нарезают дольками. Все овощи смешивают, добавляют сметану, сахарную пудру, соль, лимонный сок, укладывают в салатник горкой и украшают продуктами, входящими в салат.

Винегрет овощной.

Это блюдо можно приготовить из картофеля, моркови и свеклы, сваренных в кожуре или очищенными. Сваренные овощи охлаждают и нарезают ломтиками или кубиками. В свеклу перед варкой добавляют уксус. Перебирают и шинкуют квашеную капусту, зеленый лук. Морковь можно не класть в винегрет, а вместо нее увеличить закладку других овощей. Всю капусту или часть ее можно заменить солеными огурцами. Овощи, за исключением зеленого лука, поливают заправкой из растительного масла, уксуса, соли, перца, сахара, хорошо перемешивают, укладывают в виде горки и посыпают зеленым луком. При подаче на много порционном блюде винегрет можно украсить овощами с яркой окраской. Винегрет можно готовить с сельдью, подавать с рыбой горячего копчения, кальмарами, грибами.

Фруктовый салат из карамболы. (Родина Азия и Америка)  Вымыть плоды карамбалы, тщательно высушить и разрезать на поперечные ломтики толщиной 5 мм, посыпать сахаром и сбрызнуть лаймовым соком, добавить порезанные цукаты и поставить эту смесь на 15 минут в холодильник.  Очистить апельсины от кожуры и порезать их на поперечные круглые ломтики. Выложить тарелку ломтиками апельсина и добавить карамбалу с цукатами, сверху сбрызнуть ромом. До подачи на стол поставить в холодильник. Украсить листочками мяты. Уровень калорийности в 100 гр.= 40ккал. Способствует обмену веществ в организме.

Салат из папайи.(Родина этого фрукта Америка). Папайя очистить от кожицы и семян. Репчатый лук нарезать кольцами и опустить в кипящую воду на 10 минут, затем слить воду, добавить папайю и поставить в холодильник на 30 минут. Затем смешать с пряностями(корица, кардамон, райхан, шафран), добавить папайю, крес-салат, лук и перемешать, добавить нарезанный кубиками сыр пармезан Выложить в салатник на слой салата Латука, сбрызнуть соком лайма. Оформляют листьями мяты, долькой лайма и сельдерея.

Крем закусочный из авокадо с креветками. (Родина Америка, Африка, Израиль).

Авокадо очистить от кожуры, убрать косточку, нарезать мякоть на ломтики. Другой фрукт(авокадо) разрезать на две половинки, а затем вынуть мякоть. Креветки очистить и отварить в подсоленной воле не более 3-х минут. Соединить мякоть авокадо с креветками, измельчить в блендере, добавить сок лайма или лимона, зелень. Заполнить пустые половинки кремом, оформить ломтиками авокадо, украсить целыми креветками и веточками петрушки. Подавать к столу гренками. Плоды авокадо богаты витаминами, белками и растительными жирами. Питательны и легко усваиваются. На 100 гр.=250ккал.

Требования к качеству. 
Все холодные закуски должны быть аккуратно и красиво оформлены, иметь температуру 10-12 градусов. Вкус и цвет должны соответствовать данному виду изделий. Не допускаются никакие признаки порчи: изменение цвета, признаки закисания, посторонние

запахи и привкусы.

Выход должен точно соответствовать установленной норме. Подготовленные продукты для оформления салатов разрешается хранить на холоде не более 1-2 ч. Максимальный срок хранения заправочных салатов из вареных овощей - 30 минут, из сырых - 15 минут.

