

Добрый день, уважаемые студенты группы 63 П!
Задание / инструкция
1. Опираясь на учебную литературу, Интернет
1.  Выполните задание  ответить на контрольные вопросы.
Сроки выполнения
17.02.2021г
E-mail
alentjevam@yandex.ru
ФИО преподавателя
Алентьева М.Н.
Тема :  «Заправочные супы»
Тема урока: Приготовление супов картофельных с овощами,
                                         крупой, бобовыми и макаронными изделиями,
                                         технология приготовления и отпуск 
                                         Практическое занятие Составление технологических
                                         карт приготовления супов с овощами, крупами, 
                                         макаронными изделиями.
Цели урока:
 Образовательная - формирование  у обучающихся знаний о приготовлении
                                    супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.                              
                                      умений производить расчет нормы 
                                    закладки продуктов на определенное количество
                                    порций( работа со сборником рецептур)                                                                                        
                                     
  Развивающая -      развивать   память, мыслительную деятельность,
                                    грамотную профессиональную речь, самостоятельность.
  Воспитательная - воспитывать интерес к предмету и выбранной 
                                  профессии                              
 
Тип урока:            комбинированный
Вид   урока:            сообщения новых знаний
Методы обучения: словесный (  объяснение, беседа),
                                  наглядный ,ИКТ
Формирование  компетенций:
Общие компетенции:
- понимать сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять
к ней устойчивый интерес (ОК 1)
- организовывать собственную деятельность в решении профессиональных задач(ОК.2.2)
- осуществлять поиск и использование информации, необходимой  для 
  эффективного выполнения самостоятельной работы;(ОК.4)
грамотно организовывать свою деятельность, правильно используя 
 трудовые приемы при выполнении практических заданий (ОК.3)
-брать на себя ответственность за результаты выполнения задания.
Средства обучения :  плакаты, сборник , учебник Н. Анфимова «Кулинария»,
Опрос по пройденной теме-15мин (запишите ответы в конспект!!!)
 1.Назовите ассортимент супов овощных и картофельных?
 2.на каком бульоне готовят супы овощные и картофельные?
3.Как нарезают овощи для супов?
4.Рассказать приготовление  супа крестьянского.
5.Рассказать приготовление супа из овощей.
6.Рассказать приготовление супа картофельного. 
7.Рассказать приготовление супа картофельного с крупой
8 Рассказать приготовление супа картофельного с макаронными изделиями.   
4.Изложение нового материала- 25 мин
Практическое занятие
Практическое занятие:
Задание : составить технологические  карты на приготовление супов с овощами, крупами , макаронными изделиями и произвести расчет закладки продуктов на определенное количество порций используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
Супы с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.
Готовят на следующих видах бульонов:
мясокостный
птица
грибной отвар
Суп с крупой.
Способ приготовления:
-в кипящий бульон   кладут  
- кладут картофель пассерованные овощи
-варят до готовности
Суп харчо.
Это грузинское национальное  блюдо.
Способ приготовления:
- грудинку баранью или говяжью нарубают на кусочки в виде кубиков по 25..30г каждый;
-заливают холодной водой, доводят до кипения;
-снимают пену и варят при медленном кипении до готовности;
-бульон процеживают;
-томатное пюре пассеруют
- лук репчатый нарезают крошкой- пассеруют;
- стручковый перец мелко режут.
- в процеженный бульон закладывают кусочки мяса, подготовленную рисовую крупу, репчатый лук и варят;
- в конце варки кладут пассерованное томатное пюре, перец, соус ткемали, зелень, хмели -сунели, соль, толченый чеснок и варят до готовности.
Отпуск
Наливают в тарелку, посыпают зеленью петрушки или кинзы.
Суп с бобовыми
Способ приготовления:
- из мясных и ветчинных костей варят бульон.
-бобовые перебирают, промывают, замачивают в холодной воде и варят в этой же воде до размягчения
-коренья и лук нарезают мелкими кубиками и пассеруют
- в кипящий бульон кладут подготовленные бобовые и варят.
-в конце варки закладывают пассерованные коренья и лук, соль, специи и доводят до готовности
Отпуск
В тарелку наливают суп, посыпают зеленью. Отдельно можно подать гренки.
для гренок черствый пшеничный хлеб без корок нарезают мелкими кубиками и подсушивают в жарочном шкафу.  В суп с бобовыми можно положить пассерованный томат.
Суп-лапша  домашняя.
готовят на бульонах:
из птицы
с потрохами
грибном отваре
Способ приготовления лапши:
-просеянную муку насыпают в виде горки
-в середине делают углубление
-в посуду разбивают яйца, наливают воду, кладут соль, перемешивают и процеживают
-полученную смесь постепенно помешивая, наливают в углубление и замешивают тесто.
- сверху посыпают его мукой и оставляют на 20..25мин
-готовое тесто раскатывают на пласты толщиной1..1,5мм
-подсушивают, разрезают на полосы шириной 4..5см
-складывают несколько полос одна на другую, шинкуют соломкой и подсушивают
- перед использованием домашнюю просеивают 
лапшу
Способ приготовления супа:
-чтобы суп получился прозрачным, лапшу засыпают в кипящую воду, варят 1..2мин, откидывают на сито и дают стечь воде.
- в кипящий бульон кладут пассерованные коренья и лук, затем подготовленную домашнюю лапшу
-варят до готовности
-в конце варки добавляют специи и соль 
Если суп готовят на курином бульоне, то специи не кладут.
При отпуске в тарелку кладут кусочек птицы, наливают суп, посыпают зеленью.
5.Самостоятельная работа учащихся – 30мин
Практическое занятие:
Задание : составить технологические  карты на приготовление супов с овощами, крупами , макаронными изделиями и произвести расчет закладки продуктов на определенное количество порций используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Н.Э.Харченко
Задание №1
Составить технологическую карту на приготовление блюда "Суп картофельный с крупой" рецепт №105  на 60 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
Задание №2
Составить технологическую карту на приготовление блюда "Суп с макаронными изделиями и картофелем" рецепт № 109  на 90 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
Задание №3
Составить технологическую карту на приготовление блюда "Суп с крупой" рецепт № 112  на 70 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
Задание №4
Составить технологическую карту на приготовление блюда " Суп с крупой и мясными фрикадельками" рецепт № 113  на 55 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
Задание №5
Составить технологическую карту на приготовление блюда " Суп -лапша домашняя" рецепт № 110 на 80 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий .
Тест по теме: «Заправочные супы»
 
 1.  В чем отличие    жидкой основы солянок от других заправочных супов?   							                                        
     2. Найдите ошибки в технологической последовательности приготовления рассольника «Ленинградский»
1. Приготовление бульона.
2. Первичная обработка овощей
3. Подготовляют крупу.
4. Припускают лук, морковь
5. Пассеруют соленые огурцы.
6. В кипящий бульон закладывают картофель.
7. Доводят до кипения.
8. Добавляют пассерованные овощи.
9. Варят 10минут.
10. Вводят подготовленные соленые огурцы.
11. Доводят до вкуса.
12. Отпуск.
3. Рассольник с белокочанной капустой называется:
         - домашний
         - московский
         - зеленый
 
4. В сибирский борщ кладут:
- гречневую крупу
- щавель
- фасоль
 
5. Чем отличается рассольник домашний от ленинградского?
 
 
 
6. Назвать форму нарезки моркови в блюде – щи зеленые.
 
 
 
7. Чем отличается борщ украинский от флотского?
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Домашнее задание -5мин
Повторить материал  Составить схему приготовления суп- лапша домашняя, суп харчо


