Лабораторно-практическая работа №2 
Тема: «Освоение приемов и навыков по приготовлению легких холодных закусок»
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Цель работы: освоить приёмы и навыки по приготовлению лёгких холодных закусок.
Перечень видов работ: выбор посуды и инвентаря для приготовления различных видов бутербродов. Соблюдение санитарных требований к производственным цехам. Соблюдение требований охраны труда и требований пожарной безопасности.
Соблюдать ассортимент легких холодных закусок. Соблюдать варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении легких закусок. Соблюдать требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления легких холодных закусок.
Должен знать:
· ассортимент  лёгких и холодных закусок;
· правила отпуска и оформления холодных лёгких закусок.
Должен уметь
· оценивать органолептические показатели качества продуктов для приготовления закусок;
· использовать различные технологии приготовления лёгких холодных закусок;
· особенности технологического процесса приготовления.
Холодные блюда и закуски в зависимости от способа приготовления и вида сырья можно разделить на следующие группы: бутерброды, салаты, блюда и закуски из рыбных и нерыбных продуктов моря, из мяса, мясопродуктов, птицы и др.
Бутерброды делятся на: открытые, закрытые, закусочные, горячие.
Открытые бутерброды в свою очередь подразделяются на: простые, сложные, горячие (гренки).
Сложные открытые бутерброды бывают: двух и многослойные, бутерброды башни, бутербродные торты, коктейльные, десертные, детские, сладкие.
В последнее время набирают популярность такие виды бутербродов, как «Брускетта», «Арт-сэндвичи» и другие.
Задание: приготовить, оформить и подать «Бутерброд со шпротами и огурцом», «Брускетт», «Сэндвич», «Тартилья с курицей», «Бутерброд с овощным салатом».
Необходимое оборудование: электрические плиты, весы, духовой шкаф.
Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, различные блюда, поднос, салатник, поварские ножи, мерные кружки, лопатки, комплект разделочных досок, ложки столовые, фигурные формы для нарезки,
 
Отчет: 
1. Определить количество потерь при механической обработке используемых продуктов.
2. Определить количество потерь при тепловой обработке используемых продуктов.
3. Рассчитать количество продуктов брутто, необходимое для приготовления порции бутерброда, выход порции бутерброда.
4. Составить технологическую схему приготовления выбранного бутерброда.
5. Составить технологическую карту выбранного бутерброда.
6. Сделать вывод о проделанной работе.

«Бутерброд со шпротами и огурцом»
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«Брускетт»
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«Сэндвич»
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«Тартилья с курицей»
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«Бутерброд с овощным салатом»
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                           ПРАВИЛА ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
При использовании холодильного оборудования следует соблюдать следующие правила:
1) холодильное оборудование следует устанавливать в помещении, в котором имеется вентиляция; 
2) не допускать перегрузки охлаждаемого объема продуктами, так как это ухудшает условия их хранения;
3) не очищать испаритель от инея ножом или скребком;
4) как можно реже открывать загрузочные двери;
5) не эксплуатировать оборудование с неисправными приборами автоматики;
6) [bookmark: _GoBack]проверить наличие заземления холодильника, токонесущие части закрыть защитным кожухом;
7) не снимать ограждения с движущихся частей агрегата.

При использовании блендера следует знать, так как у этих приборов нет защиты опасных зон, и у вас длинные волосы, закалывайте, или подбирайте их так, чтобы они случайно не оказались во вращающемся венчике.

Избегайте попадания влаги в корпус миксера или блендера. Брызги от продуктов удаляйте слегка влажной тряпкой. Мыть под струей воды можно только съемные насадки.

При работе с теркой следует соблюдать следующие правила:
1) терку держать в вертикальном положении;
2) овощи тереть, не касаясь пальцами терки.
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