Инструкционная карта
Последовательность технологической операции для приготовления блюда «Картофельное пюре»
	
	Наименование сырья
	 Брутто, г 
	Нетто, г

	1
	Картофель
	175
	125

	2
	Масло сливочное 
	9
	9

	3
	Молоко 
	22
	22

	4
	Выход на 1 порцию
	
	150


Операция №1. Организация рабочего места.
Обучающиеся должны подобрать посуду, инвентарь, оборудование; получить продукты у лаборанта; организовать своё рабочее место, расположив с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты. Кулинарная обработка и нарезка картофеля производится на производственных столах, с установленными весами.
Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями. В котел налить воду, довести до кипения, добавить соль. Молоко, довести до кипения.
Операция №3. Кулинарная механическая обработка картофеля. Клубни сортировать, калибровать, промыть, очистить, дочистить (удалить глазки, потемневшие, позеленевшие или подгнившие места) и снова промыть; крупный – нарезать на части для варки.
Операция № 4. Варка картофеля.
Картофель заложить в котёл слоем не более 50 см, залить горячей водой так, чтобы она покрывала клубни на 1-1,5 см варить до готовности, при закрытой крышке; затем воду слить, картофель обсушить, поставив на 2-3 мин на менее горячий участок плиты. 
Операция № 5. Приготовление картофельного пюре. 
Готовый горячий картофель пропустить через протирочную машину при температуре 80◦С, или тщательно размять мялкой; добавить сливочное масло, прогреть при непрерывном помешивании, влить горячее кипяченое молоко и взбивать до получения однородной массы.
Операция № 6. Отпуск. 
Картофельное пюре уложить на порционную тарелку, на поверхность нанести ложкой узор, полить сливочным маслом, посыпать измельчённой зеленью. Использовать в качестве гарнира.
Требования к качеству:
Консистенция - должно иметь консистенцию густую, пышную, однородную массу, без комочков непротертого картофеля.
Цвет - от белого до кремового, без темных включений.
Вкус и запах - в меру соленый, нежный, с ароматом молока и сливочного масла.

[bookmark: _GoBack]ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА
Последовательность технологической операции для приготовления блюда «Омлета натурального»

	 Перечень продуктов
	

	
	брутто
	нетто

	Яйца
или меланж
	2 шт.
	80

	
	80
	80

	Молоко 
	30
	30

	Масса омлетной смеси 
	-
	110

	Маргарин столовый
	5
	5

	Масса готового омлета
	-
	105

	масло сливочное
	5
	5

	Выход
	
	110


Операция №1 Организация рабочего места. Обучающиеся должны подобрать посуду, инвентарь, оборудование; получить продукты у лаборанта; организовать своё рабочее место, расположив с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты. Кулинарная обработка яиц.
Операция №2 Прием и подготовка продуктов - для омлетной массы Проверка яиц на доброкачественность (овоскоп), обработка яиц — мойка в воде с добавлением содового раствора (0,5%-ного), затем в 2%-ном растворе хлорной извести или 0,5%-ном растворе хлорамина, ополаскивание в проточной воде.
Операция №3 Приготовление омлетной массы.  К яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно размешивают, выливают на противень c растопленным маслом, слоем 2,5-3 см 
Операция №4 Запекание омлета. Запекают омлет в духовке при температуре 180С, в течение 10 минут. Предварительно духовку прогревают при температуре 210 С в течение 10 минут.
Операция № 6. Отпуск. Омлет нарезают на порции прямоугольной или квадратной формы и укладывают на тарелки. Температура подачи не ниже 65 С
Требования к качеству:
Внешний вид — Готовый омлет нарезают на порции.  Можно отпускать как полив растопленным маслом, так и без него.
Консистенция — упругая, мягкая
Цвет — светло-желтый со слегка коричневой поджаристой корочкой.
Вкус и запах яичных блюд соответствуют вкусу и запаху яиц и добавленных в блюдо продуктов.
