Лабораторно-практическая работа №4
Тема: «Освоение приемов и навыков по  приготовлению сложных холодных блюд из рыбы»
Цель работы: освоение приёмов и навыков по приготовлению сложных холодных блюд из рыбы.
Перечень видов работ: выбор посуды и инвентаря для приготовления сложных холодных блюд из рыбы.  Соблюдение санитарных требований к производственным цехам. Соблюдение требований охраны труда и требований пожарной безопасности. Соблюдать актуальные направления в приготовлении сложной холодной кулинарной продукции из рыбы и нерыбного водного сырья. Соблюдать варианты оформления холодных блюд из рыбы. Техника приготовления украшений для холодных блюд из рыбы. Соблюдать варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении холодных блюд из рыбы.  Соблюдать новые формы подачи и оформления сложной холодной кулинарной продукции из рыбы и нерыбного водного сырья, используя различные методы сервировки, способы и температуру подачи.

[bookmark: _GoBack]Последовательность операций при выполнении работы:
1. Подготовить рабочее место
2. Подготовить необходимый инвентарь, посуду
3. Подготовить продукты
4. Произвести первичную обработку всех входящих в блюдо ингредиентов согласно заданию
5. Согласно заданию приготовить основное сырье и дополнительные ингредиенты
6. Произвести необходимую тепловую обработку полуфабрикатов
    7. Завершить технологический процесс приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов
8. Подготовить необходимую столовую посуду и столовые приборы для отпуска и дегустации блюд и закусок
9. Оформить и подать блюдо
10. Произвести дегустацию с определением оценки качества приготовленных блюд
11.Убрать рабочее место
12. Оформить отчет о проделанной работе
13. Результаты бракеража блюд занести в таблицу.

Ход работы:
1. Произвести перерасчет сырья для приготовления блюд из рыбных  гастрономических продуктов
2. Составить технологическую карту для приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов.






	Суфле из отварной рыбы паровое
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	Скумбрия, запеченная в духовке "Сливочная лодочка"
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	Фаршированные кальмары "Поросята"
.
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	Салат «Несуаз»  
(с тунцом)
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	Рулет из трески с апельсиновым соусом
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Таблица 1 – Расчет сырья для приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов
	Наименование сырья
	наименование блюда
	наименование блюда
	наименование блюда
	Всего масса брутто

	
	бр 1 пор
	нет 1 пор
	бр 19
пор
	нет 19
пор
	бр 
1 пор
	нет 1 пор
	бр 
19 пор
	нет 19 пор
	бр 
1 пор
	нет 1 пор
	бр 
19  пор
	нет 19 пор
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



2. Произвести описание технологического процесса приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов
3. Составить технологические схемы приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов
4. Произвести технологический процесс приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов
5. Произвести бракераж готовых блюд и заполнить таблицу 2






Таблица 2 – Бракераж готовый сложных блюд из рыбных гастрономических продуктов

	Наименование блюд
	Органолептическая оценка

	

	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	Суфле из отварной рыбы паровое

	
	
	
	
	

	Скумбрия, запеченная в духовке "Сливочная лодочка"

	
	
	
	
	

	Фаршированные кальмары "Поросята"
.
	
	
	
	
	

	«Форшмак из сельди с яблоками»
	
	
	
	
	

	Салат «Несуаз» (с тунцом)
	
	
	
	
	

	Рулет из трески с апельсиновым соусом
	
	
	
	
	


По окончании выполнения работы сделать соответствующий вывод и ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы:
1. Ассортимент холодных блюд из рыбных гастрономических продуктов
2. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления из рыбных гастрономических продуктов
3. Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления из рыбных гастрономических продуктов
4. Технология приготовления холодных блюд из рыбных гастрономических продуктов
5. Гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из рыбных гастрономических продуктов 6. Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд из рыбы и гастрономических продуктов. 
7. Требования к качеству готовых блюд из рыбы и гастрономических продуктов. 
8. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных блюд и соусов и гастрономических продуктов. 
9. Варианты оформления блюд из рыбы и гастрономических продуктов. 
10. Техника приготовления украшений для сложных холодных рыбных блюд из различных продуктов. 
11. Варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы и гастрономических
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