Инструкционно - технологическая карта
Профессия 2607807.01 Повар, кондитер

Тема и номер занятия ПМ. 06 Приготовление холодных блюд и закусок.

Задание № 1,3  Приготовление салатов из вареных продуктов 

                            «Рыба заливная»

Число учебных часов на задание   3 ч.

Цель задания:  Формирование общих и профессиональных компетенций 

                            по приготовлению «Рыбы заливной»

	Последовательность выполнения задания
	Технические условия и указания к выполнению задания с элементами самоконтроля
	Оборудование и инструменты 

	1. Произвести расчеты продуктов.
	Желе должно быть упругим, прозрачным.

Консистенция рыбы – плотной, мягкой, не крошащейся.

Вкус и запах – иметь вкус и запах рыбы и бульона
	Кастрюли, миски, лопатка, сито, венчик, ножи, ложки столовые, соусная ложка, веселка, шумовка, доска разделочная, тарелки мелкие, формы для заливных, фигурные выемки, весы.

	2. Получение продуктов
	
	

	3. Организация рабочего места
	
	

	4. Подготовка сырья к производству.
	
	

	5. Замачивание желатина в холодной кипяченой воде.
	
	

	6. Кулинарная обработка рыбы

1) разморозка рыбы

2) очистка рыбы

3) разделка рыбы на филе

4) нарезка

5) тепловая обработка (отваривание или припускание)
	
	

	7. Приготовление рыбного бульона
	
	

	8. Приготовление рыбного желе
	
	

	9. Фигурная нарезка лимона, моркови, яйца, огурца.
	
	

	10. Приготовление и оформление блюда
	
	

	11. Подача блюда
	
	


Указания по технике безопасности
       Проверить санитарное состояние оборудования, наличие резиновых ковриков, заземления. Использовать наплитную посуду только с ручками и ровным дном. Не ставить наплитную посуду на выпуклые комфорки. Крышку с наплитной посуды открывать на себя при помощи прихватки.
Контрольные операции

1. Лимон можно не заливать, а поместить его на рыбу при отпуске.

2. Для оформления можно использовать белок отварного яйца, соленые огурцы, оливки.

3. Часть белка добавляют в оттяжку, взбитую в густую пену и разведенную водой.
