Методический материал для проведения лабораторной работы 
«Тёплый салат с морепродуктами» по МДК 03.02 ««Процессы  приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок различного ассортимента» 
преподавателя ГАПОУ АО «Коряжемского индустриального техникума» Ярыгиной Оксаны Юрьевны.

Пояснительная записка
Методические указания предназначены для обучающихся по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и направлены на формирование практических навыков приготовления, оформления и оценки качества тёплых салатов с морепродуктами.

Цели работы:
1. Закрепить теоретические знания о технологии приготовления тёплых салатов;
2. Отработать навыки организации рабочего места и безопасной работы с оборудованием;
3. Научиться готовить тёплый салат с морепродуктами по технологической карте;
4. Освоить правила оформления и подачи блюда;
5. Провести органолептическую оценку готовой продукции (бракераж).

Задачи:
1. Изучить рецептуру и особенности приготовления тёплого салата с морепродуктами;
2. Ознакомиться с требованиями к качеству сырья и готовой продукции;
3. Отработать приёмы быстрой тепловой обработки морепродуктов;
научиться готовить цитрусово‑оливковую заправку;
4. Сформировать навыки сервировки и презентации блюда.

Требования к организации рабочего места
Необходимое оборудование:
- сковорода вок или глубокая сковорода для обжаривания морепродуктов;
- плита или варочная поверхность;
- весы ВНЦ‑2 для контроля массы порций;
- разделочные доски с маркировкой («РС» — рыба и морепродукты);
- ножи поварской тройки;
- венчик для приготовления заправки;
- лопатки, ложки, салатные приборы;
- охлаждаемая горка для хранения подготовленных продуктов;
- посуда для подачи (закусочные тарелки диаметром 20–22 см).

Требования безопасности:
- проверить исправность оборудования перед началом работы;
- соблюдать правила личной гигиены и санитарии;
- использовать спецодежду;
- аккуратно обращаться с режущими инструментами;
- следить за температурой нагрева поверхностей;
- строго соблюдать время тепловой обработки морепродуктов (риск пищевого отравления при недостаточной обработке или потери текстуры при пережаривании).

Порядок выполнения лабораторной работы
Подготовка:
1. Изучить теоретический материал по теме;
2. Ознакомиться с рецептурой и технологической картой;
3. Проверить наличие и исправность оборудования и инвентаря;
4. Подготовить рабочее место.

Приготовление салата:
1. Очистить и нарезать овощи;
2. Приготовить цитрусово‑оливковую заправку: смешать оливковое масло, сок лайма и лимона, добавить измельчённый чеснок, соль и перец;
3. Промыть и обсушить микс - салатов;
4. Обжарить морепродукты на сковороде с минимальным количеством масла до готовности (не более 3–4 минут);
5. Соединить заправку с микс‑салатом, аккуратно перемешать;
6. Добавить нарезанные овощи и грейпфрут.

Оформление и подача:
- выложить заправленный микс‑салат на тарелку;
- сверху разместить обжаренные морепродукты;
- украсить дольками лайма, кружочками огурца и веточками укропа;
- при желании добавить несколько капель соуса унаги для дополнительного вкуса.

Бракераж (органолептическая оценка):
1. Оценить внешний вид, цвет, запах, консистенцию и вкус блюда;
2. Заполнить таблицу бракеража;
3. Сделать выводы о качестве приготовленного салата.

Завершение работы:
- убрать рабочее место;
- вымыть и убрать инвентарь и посуду;
- составить отчёт о проделанной работе.



Технологическая карта: тёплый салат с морепродуктами
	№
	Наименование ингредиентов
	Брутто, г
	Нетто, г
	Технология приготовления

	1
	MIX салатов (руккола, фризе, лолло‑россо)
	30
	30
	Промыть, обсушить, заправить соусом перед подачей

	2
	Кальмар (филе, п/ф)
	40
	40
	Нарезать кольцами, обжарить 2–3 минуты до мягкости

	3
	Креветки очищенные, с/р
	12
	12
	Обжарить 1–2 минуты до розового цвета

	4
	Мидии п/ф
	30
	30
	Обжарить 2 минуты

	5
	Помидоры черри
	30
	30
	Разрезать пополам, добавить в салат сырыми

	6
	Огурец свежий
	20
	20
	Нарезать тонкими слайсами

	7
	Грейпфрут
	24
	20
	Очистить от плёнок, нарезать дольками

	8
	Масло оливковое
	15
	15
	Для заправки и обжаривания

	9
	Сок лайма
	5
	5
	Добавить в заправку

	10
	Чеснок
	2
	1
	Измельчить, добавить в заправку

	11
	Соль поваренная
	2
	2
	По вкусу

	12
	Перец чёрный молотый
	0,5
	0,5
	По вкусу

	Выход
	170
	



Технология приготовления:
1. Приготовить заправку: в миске смешать оливковое масло, сок лайма, измельчённый чеснок, соль и перец.
2. Микс салатов промыть, обсушить, заправить частью соуса, выложить на тарелку.
3. На отдельной сковороде быстро обжарить морепродукты (сначала кальмары 2 мин, затем добавить креветки и мидии, жарить ещё 2 мин).
4. Добавить к салату помидоры черри, слайсы огурца и дольки грейпфрута.
5. Сверху выложить обжаренные морепродукты.
6. Украсить дольками лайма и каплями соуса унаги.


Таблица для органолептической оценки (бракеража)
	Дата и время изготовления блюда
	Наименование блюда
	Результаты органолептической оценки
	Вывод о качестве



Тёплый салат с морепродуктами:
Внешний вид: соответствует рецептуре: морепродукты равномерно распределены поверх салата, овощи нарезаны аккуратно.
Цвет: естественный, характерный для свежих морепродуктов и зелени. 
Запах: свежий, морской, с лёгкой цитрусовой нотой.
Консистенция: морепродукты мягкие, но упругие; овощи хрустящие.
Вкус:  сбалансированный, с лёгкой кислинкой цитрусовых и солоноватыми нотками.

Критерии оценки лабораторной работы
«Отлично»: соблюдены все этапы технологии приготовления; морепродукты идеально приготовлены (не пережарены и не сырые); заправка сбалансирована по вкусу; оформление эстетичное, соответствует образцу;
отчёт оформлен правильно и аккуратно.
«Хорошо»: незначительные отклонения от технологии, не влияющие на качество блюда; небольшие ошибки в оформлении отчёта; хорошее понимание процесса.
«Удовлетворительно»: существенные отклонения от технологии; качество блюда снижено (например, пережаренные морепродукты или несбалансированная заправка); отчёт содержит ошибки или неполные данные.
«Неудовлетворительно»: грубые нарушения технологии, приведшие к порче блюда; несоблюдение правил безопасности; отчёт не представлен или выполнен с грубыми ошибками.


Рекомендации для преподавателя
1. Перед началом работы провести краткий инструктаж по технике безопасности и организации рабочего места, акцентируя внимание на особенностях обработки морепродуктов.
2. Проверить уровень теоретической подготовки обучающихся (устный опрос или тест).
3. Контролировать ход выполнения работы, особенно этап обжаривания морепродуктов.
4. После завершения работы обсудить результаты, разобрать ошибки и успешные решения.
5. [bookmark: _GoBack]Оценить работу каждого обучающегося по критериям, дать обратную связь.

