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Методическое обоснование
	 МДК 03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной  продукции

	ПМ.03
	 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»



	Группа

	ТОП-II-19

	Дата проведения: 

	19.04.2019 г.

	Тема:              
	Приготовление блюд из птицы

	Вид занятия:
	 Лабораторная работа


	Тип занятия:
	 Выработка и закрепление умений и навыков 

	Цели урока:

Обучающая  (дидактическая):

Развивающая:
Воспитательная: 

.


	· формировать и закрепить навыки технологического процесса приготовления сложных заправочных супов;

· получить  правильное и полное представление о будущей профессиональной деятельности;

· формировать интерес к творческому восприятию полученных знаний;

· научить чётко выражать свою мысль.

·    содействовать развитию профессионального логического мышления;

·   развить умения и навыки самостоятельной работы, умения делать выводы, сравнивать, анализировать информацию и принимать самостоятельные  решения;

·   развить навыки познавательной деятельности, публичного выступления;

·   расширить общий кругозор;

·   развить умение  применения знаний  других дисциплин, профессиональных модулей.
· развить профессиональные компетенции.
· привить интерес к изучаемой специальности, чувство ответственности за качество знаний;

· содействовать профессиональному воспитанию;

· воспитать  у обучащихся  понимание важности профессии техника-технолога;

· формировать культуру общения, речи;

формирование умений и навыков самообразования


Планируемые результаты обучения
Иметь практический опыт:

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: блюд из птицы;

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из птицы;

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции.
Студенты  должны  знать:
- ассортимент сложной горячих блюд из птицы;
- методы организации производства блюд из птицы;

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления блюд из птицы;

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления блюд из птицы;

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления блюд из птицы;

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд из птицы;

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания блюд из птицы;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных блюд из птицы;

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных блюд из птицы;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
Студенты  должны  уметь:
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции блюд из птицы;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 


	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.



	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.



	ОК 3 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность



	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.



	ОК 6 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.



	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий



	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.



	ОК 9 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


Вид учебного занятия: индивидуально-коллективные занятия

Метод проведения:  практический с инструкционно технологическими картами, наглядный - алгоритм выполнения заданий, демонстрация готовых блюд, информационно - сообщающий.
Материально-техническое оснащение урока.

Методическое обеспечение занятия: сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, технологические карты на сложные заправочные супы.

Инвентарь: кастрюли, сковороды, сотейники, столовые приборы, ножи, разделочные доски, тарелки, набор посуды для отпуска блюд в дегустационном варианте (тарелки порционные)

Сырье и набор продуктов согласно технологическим картам: Курица, овощи (картофель, лук репчатый, огурцы солёные, чеснок), сухофрукты (изюм, курага), сливочное масло, томатное пюре, мука пшеничная, хлеб пшеничный, молоко, шампиньоны свежие, сухари панировочные, мёд, горчица.
Оборудование: производственные столы, моечные ванны, электронные весы, электрическая плита, пароконвектомат.
Межпредметные связи:  
- «Физиология  питания»; 
- «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»;

- «Организация хранения и контроль качества запасов и сырья»;

- «Охрана труда».
Внутрипредметные связи:

- ПМ 01 «Организация процесса приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»,  МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
- ПМ 02  «Организация процесса приготовления и приготовление холодных блюд и закусок для сложной кулинарной продукции», МДК 02.01 Технология приготовления холодных блюд и закусок для сложной кулинарной продукции

ХОД ЗАНЯТИЯ

I Организационный момент
II Основной этап

2.1 Сообщение темы и целей занятия;

2.2 Актуализация знаний и опыта учащихся;

2.3 Проверка знаний обучающихся по изученному теоретическому материалу;

2.4 Инструктаж по безопасным приемам труда;

2.5 Самостоятельная практическая работа обучающих по приготовлению заправочных супов.
2.6 Подведение итогов работы.
III Заключительный этап
3.1.Рефлексия. 
3.2 Домашнее задание.
3.3 Анализ и оценка работы деятельности обучающихся.
Ход занятия

	Этапы занятия
	1
	2
	3

	
	
	2.1
	2.2
	2.3
	2.4
	2.5
	2.6
	

	Минуты
	5
	5
	10
	20
	10
	200
	10
	10

	Время
	5
	10
	20
	40
	50
	250
	260
	270


СТРУКТУРА ЗАНЯТИЯ

I Организационный момент

- проверка присутствующих на занятии (доклад старосты о готовности группы к занятию);
- проверка состояния санитарной одежды и внешнего вида учащихся.
II Основной этап

2.1 Сообщение темы и целей занятия.

Тема занятия: «Приготовление блюд из птицы»

Цель занятия: Отработать технологию приготовления, способы оформления и правила подачи блюд из птицы; закрепить и совершенствовать приобретенные навыки и умения, рационально использовать сырьё. Обратить внимание учащихся на бережное отношение к инструментам и оборудованию, на организацию рабочего места, на соблюдение правил по технике безопасности, санитарии и гигиены.
2.2 Актуализация знаний и опыта учащихся:

Блюда из птицы и дичи содержат полноценные белки, легкоплавкий жир, экстрактивные вещества, придающие хорошие вкусовые качества блюдам. Они легко усваиваются организмом. Соединительная ткань птицы легко размягчается. Особенно ценятся блюда из филе птицы, так как они содержат большое количество азотистых веществ, имеют нежную консистенцию.
1. Какие виды тепловой обработки применяют при приготовлении блюд из птицы?
         Блюда из птицы делят на отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные.
2. В каком цехе готовят блюда из птицы?

Мясные блюда приготавливают в горячем цехе.

3. Температура подачи горячих блюд из птицы?
Блюда подают при Т=65  С

2.3 Проверка знаний обучающихся по изученному теоретическому материалу:

Т.к. эта тема изучена обучающимися, на уроке МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной  продукции, вводную часть провожу методом опроса в сочетании с беседой, с целью выяснения знаний полученных на уроке.
1. Особенности приготовления рулета из птицы?
Для приготовления рулета куриное филе отбивают под плёнкой, солят, перчат.
Подготавливают начинку. На куриное филе выкладывают начинку, после чего сворачивают рулетом при помощи пищевой плёнки. При необходимости рулет, смазывают льезоном,  панируют. Применяют любой вид тепловой обработки. 
Характерная особенность рулетов это красивый вид на срезе прослоенной начинки. Форма должна быть сохранена.
2.Что такое биточки? Отличие биточков от котлет?

Биточки – это рубленные котлеты круглой формой. Котлета рубленая- овально -продолговатой формы.
3. Для чего биточки отбивают при приготовлении?

 При отбивании структура становится однородной, все ингредиенты как бы «склеиваются» между собой. Масса получается эластичной и плотно
2.4 Инструктаж по безопасным приемам труда.

Обращаю внимание обучающихся на соблюдение правил технике безопасности при работе с ножом и мясорубкой,

Перед началом работы:

- Вымыть руки с мылом;

- Правильно одеть спецодежду;

- Волосы убрать под головной убор;

- Рукава одежды подвернуть до локтей или застегнуть на пуговицы;

- Не закалывать иголками одежду;

- Не держать в карманах булавок и острых предметов;

- Привести в порядок свое рабочее место;

- Осмотреть инвентарь, убедись в его исправности;

Во время работы:

- При работе с ножом будь осторожен, правильно держи руку при обработке продуктов;

- Поверхность кухонной плиты должна быть ровной;

- Не допускайте перегрева жиров, они могут вспыхнуть от высоких температур;

- Принимай меры к уборке пролитой жидкости, уроненных на пол продуктов;

- Разделочные доски клади на ровную поверхность стола;

Цех и рабочие места должны быть тщательно убраны, посуда и инвентарь вымыты и разложены по местам.

- Будь внимателен - не отвлекайся сам и не отвлекай от дела других.
1 Правила Т.Б. при работе с электрическим оборудованием: электроплитой, пароконвектоматом?
1. Правила работы с ножами, переноска ножей, хватка ножей?
2.5 Самостоятельная практическая работа учащихся по приготовлению блюд из птицы.
- деление обучающихся на подгруппы;

- выдача каждой группе задания по приготовлению блюд из мяса и технологической карты.

Практическое  задание

Подгруппа №1 Приготовление рулета из птицы с изюмом и курагой с пюре из картофеля. (Приложение А)
Подгруппа №2 Приготовление Рагу из птицы. (Приложение Б)

Подгруппа №3 Биточки из птицы, фаршированные шампиньонами с гарниром брокколи варёные, под соусом горчично-сливочный. (Приложение В)
Преподаватель осуществляет целевые обходы в процессе выполнения обучающимися комплексной работы, с целью проверки:

- начала работы и организации рабочего места;

- соблюдения обучающими последовательности технологического процесса;

- соблюдения правил санитарии и техники безопасности;

-санитарного состояния рабочих мест, наличия и количества отходов;

- оказания помощи учащимся в правильном выполнении той или иной операции.

Обучающиеся, выполняют работу по приготовлению сложных блюд из птицы.
 1  этап. Первичная подготовка мяса: раскрыть филе курицы как книгу, отбить.
           2  этап. Первичная подготовка мяса: пропустить филе птицы через мясорубку, смешать с хлебом и водой.
  3 этап. Первичная подготовка мяса: нарубить курицу на небольшие кусочки.
4    этап. Первичная обработка овощей.
5  этап. Подготовка начинки для рулета и биточков.
6 этап.   Сворачивание рулета.
7 этап. Формование биточков.
8  этап.  Нарезка овощей.

9 этап. Пассерование томатного пюре
10 этап. Приготовление рулета, биточков и рагу.
11 этап. Приготовление гаринра: картофельное пюре, варёное брокколи.
11 этап. Приготовление соуса.
12 этап. Доведение до вкуса. Подача.
13 этап. Санитарная обработка рабочих мест.
14  Этап. Качественная оценка приготовление блюд из птицы.

2.6 Подведение итогов работы.
Преподаватель и комиссия заполняют дегустационный лист органолептической оценки (Приложение Г) приготовленных блюд CXXXD                                                                                                  и оцениванием деятельность обучающихся, своими наблюдениями за ходом работы и таблицей контроля усвоения навыков профессиональной деятельности.
III Заключительный этап
3.1 Рефлексия.

Обучающиеся отвечают на вопросы:

Чему они научились на данном уроке?

Что им понравилось больше всего на уроке?
3.2 Домашнее задание:

Составить схемы приготовления и посчитать пищевую ценность приготовленных блюд .
3.3 Анализ и оценка работы деятельности обучающихся.
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2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
3. http://knigakulinara.ru/
4. http://www.twirpx.com/
5. http://www.complexdoc.ru/
6. http://bigkuhnya.ru/
7. http://www.bankreferatov.ru/
8. http://www.bestreferat.ru/
9. http://window.edu.ru/
10. http://www.studmed.ru/ 

Дополнительные источники:

1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятия, торговли и общественного питания- М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 432с.
2. Зайко   Г.М.   Организация   производства   и   обслуживания   на предприятиях общественного питания.- Р.: Магистр, 2014 – 560с.
3. Здобнов А.И., Цыганенко В.А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания  - Арий, ИКТЦ "Лада"; 2014 – 650с.
4. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие – М.: Издательский центр «Академия»; 2013 – 336с.
5. Мальгина С.Ю., Плешкова Ю.Н.Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания: учебник– М.: Издательский центр «Академия»; 2015 – 304с.
6. Самородова И.П. Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции– М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 176с.
7. Сопачева Т.А., Володина М.В. Оборудование предприятий общественного питания: рабочая тетрадь: учебное пособие– М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 112с.
8. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие– М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 512с.
9. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания. М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 192с.
10. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции. М.: Издательский центр «Академия»; 2014 – 176с.
11. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторатор», «Ресторанные ведомости», « Вы и ваш ресторан». 
12. СанПиН        2.3.6.1079-01        Санитарно-эпидемиологические требования   к   организациям   общественного   питания,   изготовлению  и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
13. СанПиН      2.3.6.1078-01      Гигиенические     требования      к безопасности  и пищевой ценности пищевых продуктов.
14. СанПиН 2.3.2.  1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
Приложение А
Организация:  ГБПОУ Уфимский колледж отраслевых технологий
Технологическая карта 
Наименование блюда: «Рулет из птицы с начинкой из сухофруктов, гарнир картофельное пюре »

Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2013 г
Рецептура №183
	Наименование сырья
	БР на 1 порц., г
	НТ на 1 порц., г
	БР на 2 порц., г
	НТ на 2 порц., г

	Куриное филе
	160
	160
	320
	320

	Для фарша:
	
	
	
	

	Изюм 
	20
	20
	40
	40

	Курага
	20
	20
	40
	40

	Масло растительное
	15
	15
	30
	30

	Гарнир «Картофельное пюре»
	
	
	
	

	Картофель
	200
	150
	400
	300

	Сливочное масло
	8
	8
	16
	16

	Соус Сливочно апельсиновый
	
	70
	
	

	Сливки 
	
	100
	
	200

	Апельсин
	
	0,5 шт
	
	1шт

	Мёд
	
	15
	
	30

	Выход
	
	125/88/70
	
	250/176/70


Технология приготовления
Курагу и изюм замочить на 15 минут, обсушить, нарезать соломкой. 

Подготовить филе курицы, сделать продольные разрезы на каждом филе, раскрыть как книгу. Завернуть в пищевую плёнку и отбить молотком. Филе смазать растительным маслом, солью и перцем. Выложить на край каждого филе изюм и курагу. Свернуть плотный рулет, закрепить зубочистками. Обжарить до корочки на сковороде. Доготавливают рулет в жарочном шкафу.
Приготовление гарнира:

Сварить картофель до размягчения, протереть через сито, заправить сливочным маслом. 

Приготовление соуса:

Сливки нагреть влить мёд убрать с огня, влить апельсиновый сок и интенсивно перемешать.
Отпуск
Отпускают рулет вместе с картофельным пюре. Рулет нарезают так, чтобы начинка была видна. Поливают сливочно апельсиновым соусом.
Требования к качеству
Внешний вид: Форма рулета сохранена, не деформирована. 
Цвет: Золотистый
Вкус: Сочный, в меру солёный. Картофельное пюре нежное, вкус картофеля, соус нежно-сливочный.
Консистенция рулета упругая, картофельного пюре однородная, без комочков.
Организация:  ГБПОУ Уфимский колледж отраслевых технологий
Приложение Б

Технологическая карта 
Наименование блюда: «Рагу из птицы»

Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2013 г
Рецептура №184
	Наименование сырья
	БР на 1 порц., г
	НТ на 1 порц., г
	БР на 2 порц., г
	НТ на 2 порц., г

	Курица
	160
	160
	320
	320

	Маргарин столовый
	3
	3
	6
	6

	Масса жареной птицы
	-
	75
	
	150

	Картофель 
	213
	160
	426
	320

	Морковь 
	44
	35
	88
	70

	Томатное пюре
	12
	12
	24
	24

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Сливочное масло
	7
	7
	14
	14

	Мука пшеничная
	3
	3
	6
	6

	Масса гарнира и соуса
	-
	250
	
	500

	Выход
	-
	325
	
	650


Технология приготовления
Подготовленные тушки птицы, нарубленные на куски по 40-50 г, обжаривают до образования поджаристой корочки. Затем подготовленные продукты заливают горячим бульоном или водой в количестве 20-30% от массы набора продуктов, добавляют пассерованное томатное пюре,  добавляют обжаренные нарезанные кубиками картофель, морковь, лук и тушат 15-20 мин.
Отпуск:

В подогретую тарелку осторожно  накладывают рагу из птицы, чтобы края их оставались чистыми. 

Температура  подачи не ниже 650 С.

Требования к качеству

Внешний вид: Овощи сохранили форму нарезки.
Консистенция: Сочная, нежная.
Цвет: Цвет мяса и овощей -- от темно-красного до коричневатого, не блеклый, свойственный ингредиентам по рецептуре блюда. Цвет мяса на разрезе -- сероватый.
Вкуси запах: Вкус свойственный мясу птицы с привкусом томата и овощей. Запах свойственный мясу птицы, томата и овощей.
Приложение В
 Организация:  ГБПОУ Уфимский колледж отраслевых технологий
Технологическая карта 
Наименование блюда: «Биточки из птицы, фаршированные шампиньонами, гарнир отварное брокколи под соусом сливочно-горчичный»

Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2013 г
Рецептура №186
	Наименование сырья
	БР на 1 порц., г
	НТ на 1 порц., г
	БР на 2 порц., г
	НТ на 2 порц., г

	Курица 
	105
	105
	210
	210

	Хлеб пшеничный
	9
	9
	18
	18

	Молоко или вода
	26
	26
	52
	52

	Масса котлетной массы
	-
	60
	
	

	Шампиньоны свежие
	30
	30
	60
	60

	Масса припущенных грибов
	-
	10
	
	20

	Сухари 
	10
	10
	20
	20

	Масса полуфабриката
	-
	75
	
	150

	Масса жареных биточков
	-
	60
	
	120

	Масло сливочное
	10
	10
	20
	20

	Гарнир Брокколи отварные
	-
	200
	
	400

	Брокколи 
	200
	200
	400
	400

	Масло сливочное
	
	
	
	

	Соус Сливочно - горчичный
	
	
	
	

	Сливки
	120
	120
	240
	240

	Мёд
	10
	10
	20
	20

	Горчица
	10
	10
	20
	20

	Выход
	-
	
	
	75/200/100


Технология приготовления
Готовят котлетную массу так же. Затем ее порционируют, придают форму кружков толщиной 1 см, на середину кладут мелко рубленные вареные грибы, края кружков соединяют, панируют, формуют в виде биточков и жарят с обеих сторон.

При отпуске гарнируют и поливают маслом. Отпускают по 1-3 шт. на порцию.

Гарниры —  брокколи варёные.
Соус сливочно-горчичный

Сливки проваривают вместе с мёдом и горчицей.
Отпуск:

В подогретую тарелку выкладывают биточки куриные, гарнируют варёным брокколи и сливочным соусом. 

Температура  подачи не ниже 650 С.
Требования к качеству

Внешний вид: Биточки круглой формы, без надломов, поверхность ровная без трещин, панировка не отстает от кулинарного изделия. Брокколи не разварены, форма сохранена. Соус без поверхностной плёнки.
Консистенция: Биточки Сочная, нежная. Соус жидкий.
Цвет: Биточки на разрезе от светло кремового до серого. Соус от белого до кремового.
Вкуси запах: Вкус свойственный биточкам в меру солёный.  Соус слегка горчичным привкусом, без посторонних пивкусов. 
Приложение Г
Бракераж (Органолептическая оценка первых блюд)

1. Для органолептического исследования второго блюда, берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.
2. При оценке внешнего вида  проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе тепловой обработки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов, отделяющейся панировки, надломов, утраты формы изделия).
3. При органолептической оценке обращают внимание на цвет изделия, на сохранность формы после тепловой обработки. У рулета проверяют слоистость начинки на разрезе.
4. При проверке биточков и рулета на готовность слегка прокалывают и наблюдают за выделившимся соком. Он должен быть прозрачным.
5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола, подгорелости
6. Не  разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

Дегустационный лист органолептической оценки  блюда

1 бригада 

Рулет из птицы с начинкой из сухофруктов, гарнир картофельное пюре
	Дегустаторы
	Подача
( 5 баллов)
	Внешний 
вид
(5 баллов)
	Вкус 
(5 баллов)
	Цвет
(5 баллов)
	Запах
(5 баллов)
	Консистенция
(5 баллов)
	Прим.

	.
	
	
	
	
	
	
	


Дегустационный лист органолептической оценки  блюда

2 бригада 

«Рагу из птицы»
	Дегустаторы
	Подача
( 5 баллов)
	Внешний 
вид
(5 баллов)
	Вкус 
(5 баллов)
	Цвет
(5 баллов)
	Запах
(5 баллов)
	Консистенция
(5 баллов)
	Прим.

	
	
	
	
	
	
	
	


Дегустационный лист органолептической оценки  блюда

3 бригада
Биточки из птицы, фаршированные шампиньонами, гарнир отварное брокколи под соусом сливочно-горчичный
	Дегустаторы
	Подача
( 5 баллов)
	Внешний 
вид
(5 баллов)
	Вкус 
(5 баллов)
	Цвет
(5 баллов)
	Запах
(5 баллов)
	Консистенция
(5 баллов)
	Прим.

	
	
	
	
	
	
	
	


Шкала органолептической оценки первых блюд
	№
	Характеристика нарушений технологии, рецептур или правил отпуска блюд
	Оценка качества блюд 
  (в баллах)

	1
	Блюдо приготовлено в строгом соответствии с рецептурой и технологией, не имеет по органолептическим показателям отклонений от установленных требований.
	5

	2
	Блюдо приготовлено с соблюдением рецептуры, но имеет незначительные отклонения от установленных требований: характерные, но слабо выраженные запах и вкус, недостаточно аккуратная или частично нарушенная форма нарезки, слегка переваренные, но сохранившие форму овощи, слегка пересоленное или недосоленное блюдо, небрежное оформление блюда.
	4

	3
	Блюдо имеет более значительные отклонения от требований, но годное к реализации без переработки. К таким недостаткам относятся: несоблюдение соотношений компонентов, неравномерная нарезка, отсутствие формы у рулета, вытекшая начинка, отстающая панировка у биточков.
	3

	4
	Блюдо имеет посторонний, несвойственный привкус изделию и запах (пареных или сильно пережаренных овощей и мяса), пересоленное, резко кислое, с отчетливым привкусом горечи, недоваренное или недожаренное, подгорелое, утратившее свою форму.
	2
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