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Введение
Данная методическая разработка составлена на основе профессионального стандарта по профессии «Повар», предназначена для проведения уроков учебной практики по профессиональному обучению. В работе представлена структура урока, разработаны технологические карты. «Приготовление блюд из яиц» является разделом учебной практики по профессии 16675 «повар» с уровнем квалификации Повар 3 разряда, в соответствии с профессиональным стандартом «Повар» утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «09» марта 2022 г. № 113н. 
Целью урока учебной практики является получение практических умений по приготовлению блюд из яиц по заданию повара.
Методика проведения урока строится на основе сочетания теоретического обучения с практикой, где обучающиеся работают с технологическими картами, решают поставленные задачи.
Обучающийся должен выполнять трудовые действия в: подготовке к работе своего рабочего места в соответствии с регламентами и инструкциями организации питания, уборке рабочего места; проверке технологического оборудования и инвентаря, инструмента, весоизмерительного оборудования по заданию повара; использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд; готовить блюда из яиц по заданию повара; соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед отпуском с раздачи, прилавка.
	Данная методическая разработка поможет повысить учебно-познавательную деятельность, самостоятельную работу, развивать умственную активность обучающихся.

 








Технологическая карта урока
	Учебный предмет
	Учебная практика

	Группа
	ПП №33-1 по профессии «Повар»

	Тип урока 
	Изучение трудовых приемов и операций 

	Технология построения урока 
	Технологии профессионального обучения, ориентированные на трудовые действия

	Тема урока
	Приготовление блюд из яиц. 

	Цель урока
	Формирование умений и навыков приготовлении блюд яиц.

	Основные термины, понятия
	Обработка яиц, диетическое, столовое яйцо, категория яиц, меланж, яичный порошок, льезон, миражные яйца, овоскоп. Отходы при механической кулинарной обработке яиц, масса брутто, нетто.

	Межпредметные связи
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены, Товароведение продовольственных товаров, Оборудование, Калькуляция и учет, Специальная технология.

	Основные показатели оценки результата/Планируемый результат на уроке

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Знать: Правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий, методы минимизации отходов и потерь при обработке сырья.
Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности яичных продуктов, используемых в приготовлении блюд.

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, инвентарь для обработки сырья, в соответствии с инструкциями и регламентами
ТД 1. Приготовление блюд из яиц по заданию повара
	Уметь: Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента используемых при приготовлении блюд.
Проверять на доброкачественность (овоскоп, наличие внешних повреждений) и обрабатывать в 2% растворе кальцинированной соды 5-10 мин, затем в 0,5 % р-ре хлорамина и промывать в тепловой воде. Отделять от скорлупы, взбивать, просеивать, замачивать. Готовить отварные, жареные и запеченные блюда из яиц. 
Соблюдать маркировку, санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда.

	Организация пространства

	Формы работы
	Ресурсы

	Групповая, индивидуальная
	Ножи поварской тройки, разделочные доски «Г», Овоскоп, кастрюли, сырье, технологические карты, Сборник рецептур, блюд и кулинарных изделий.




Технологическая карта урока
	№ п/п
	Этап занятия
	Время (мин)
	Деятельность обучающихся
	Деятельность мастера
	Особенности урока (форма, метод и средства обучения)

	1.
	Организационный момент
	10
	Старший группы докладывает о готовности обучающихся к уроку. Деление группы на звенья по 2 человека, распределяют обязанности.
	Приветствие обучающихся, проверка присутствующих на уроке, наличие спецодежды внешний вид. Сообщение темы и цели урока
	фронтальная,
монолог, групповая

	Вводный инструктаж

	2.
	Актуализация опорных знаний
	50
	Слушают тему и цель урока, осмысливают предстоящую деятельность.
Отвечают на поставленные вопросы.
	Фронтальный опрос.
Какова роль яичных продуктов в питании человека?
На какие категории подразделяют куриные яйца и как их маркируют?
Как определить доброкачественность куриного яйца?
Какие блюда из ячных продуктов вы знаете?
	Запись на доске темы, фронтальная, групповая

	3.
	Мотивация деятельности
	
	Обучающиеся приводят несколько примеров блюд из яиц. Яичница глазунья, омлет, болтунья, вкрутую. Эти блюда оказывают, как благоприятное, так отрицательное воздействие на организм благодаря богатому составу.
	Как вы считаете, на что влияет употребление блюд из яиц?
	Дискуссия, групповая

	4.
	Изучение нового материала 









Демонстрация трудовых приемов 
	90
	Следят за работой мастера, вникают, составляют последовательность действий.












Звенья получают карточки-задания
	Прежде чем приступить к работе напоминаю о правилах технике безопасности при работе с ножом и соблюдении маркировки. Знакомлю обучающихся с новым материалом, выполняю операции на доброкачественность (овоскоп, наличие, внешних повреждений), обработке яиц, яичных продуктов, взбиванию, варке, жарению и запеканию.
	Групповая, индивидуальная

	Текущий инструктаж

	5.
	Самостоятельная работа обучающихся
	120
	Выбирают сырье (яйцо столовое 2 категории) и готовят рабочее место (разделочные доски, ножи, кастрюли, сковороды, сотейники). Приступают к обработке и приготовлению блюд из яиц,  




Уборка рабочих мест.
	Мастер делает обход рабочих мест с целью организации рабочего места, правильности выполнения операций, контролирую выполнение самостоятельной работы обучающихся согласно технологическим картам, провожу дополнительные консультации в определении % отходов, замены продуктов с помощью Сборника рецептур
	Групповая, индивидуальная

	Заключительный инструктаж

	6.
	Заключительный этап.
Рефлексия
	30
	Высказывают трудности, анализируют допущенные ошибки, формулируют выводы.
	Подвожу итоги урока (цель урока достигнута).
Сегодня на уроке мы изучили и научились:
Обрабатывать сырье и готовить отварные, жаренные и запеченные блюда из яиц.
Спрашиваю с какими трудностями столкнулись?
Комментирую + и – практической работы, выставляю оценки.
	Групповая, индивидуальная


























План-конспект урока
учебной практики по профессии 16675 «Повар» в группе ПП №33-1
Дата проведения «_____»____________20___г.
Мастер производственного обучения Голиков Вячеслав Юрьевич.
Тема: Приготовление блюд из яиц.
ЦЕЛЬ: Формирование умений и навыков приготовлении блюд яиц.
ЗАДАЧИ: 
Развивающая: Развивать у обучающихся умения самостоятельной деятельности, логически мыслить, анализировать материал. 
Воспитывающая: воспитывать уважение к избранной профессии; соблюдение безопасных приемов при выполнении работы.
Планируемый результат на уроке: обучающиеся будет иметь практический опыт производить работы по подготовке рабочего места, приготовлению блюд из яиц по заданию повара.
Тип урока: Изучение трудовых приемов и операций.
Методы обучения: Словесный, наглядный, практический.
Материально – техническое оснащение: 
Оборудование: плита электрическая, холодильный шкаф, электронные весы, производственные столы. 
Посуда, инвентарь, инструменты: кастрюли, сотейники, ножи поварской тройки, емкости, венчик, шумовка, сковорода, разделочные доски. 
Сырье: яйца, молоко, масло сливочное, мука пшеничная, майонез, зелень, уксус, соль. 
Раздаточный материал: технологические карты.
Межпредметные связи: Технология приготовления пищи; Охрана труда; Основы физиологии питания и санитарии; Калькуляция и учет в общественном питании; Оборудование предприятий питания.
Литература:  
Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М., «Академкнига», 2012г. 
Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания - М., «Академия», 2012г.
Радченко, Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания», - Ростов н/д: Феникс, 2012г.
Шатун Л.Г. Кулинария: учебник проф. Образования – М., «Академия».

Ход урока:
1 Организационный момент (10 мин). 
Приветствие обучающихся, проверка присутствующих на уроке, наличие спецодежды внешний вид. Тема урока: Приготовление блюд из яиц. Цель урока закрепление технологических знаний, формирование умений по выполнению трудовых приемов и операций при приготовлении блюд яиц.
2. Вводный инструктаж (50 мин)
2.1 Актуализация опорных знаний: Мастер: Сегодня на уроке мы познакомимся с отварными, жареными и запеченными блюдами из яиц, и способами их подачи. Перед тем как перейти к изучению нового материала, ответьте мне на вопросы: 
1. Из каких основных частей состоит яйцо?
2. Какие питательные вещества содержатся в яйцах, их влияние на организм человека?
3. Какие виды яичных продуктов могут поступать на ПОП?
Ответы обучающихся:
Яйцо состоит из трех основных частей – скорлупы, белка и желтка. Между белковой и подскорлупной оболочкой находится воздушная камера – пуга. 
[image: http://nalugah.ru/wp-content/uploads/2016/10/stroenie-jajca.jpg]

В яйцах содержатся питательные вещества, необходимые для жизнедеятельности человека: белки -12.5%, жиры - 12%, углеводы - 0.5%, минеральные вещества - 1%, витамины А, группы В, РР, Е и др. Все питательные вещества яиц легко усваиваются организмом. В желтке содержится значительное количество жироподобного вещества – лецитина и холестерина, однако употребление яиц в большом количестве может стать причиной заболевания диатезом и атеросклерозом. Яйца полезны для кроветворения, укрепляют кости и суставы, стимулируют иммунную систему, повышают умственную работоспособность (это«+»).
	Куринные яйца, яичный порошок, меланж. 
Яичный порошок – это высушенная смесь белков и желтков.
Меланж – это смесь белков и желтков (либо одних белков или желтков) замороженных в жестяных банках при t =-18-25º градусов, хранятся до 8 месяцев.
	Куриные яйца в зависимости от массы и срока хранения подразделяются на диетические и столовые.
Диетическими (Д) называют яйца массой не менее 44г, хранившиеся после снесения не более 7 суток, не считая дня снесения.
Столовыми (С) называют яйца массой 43г и более независимо от срока снесения. В столовые переводят и диетические яйца после 7 суток со дня снесения.
Куринные яйца в зависимости от веса подразделяют на категории
Вторая категория (2) - от 45 до 54,9 г;
Первая категория (1) - от 55 до 64,9 г;
Отборное яйцо (О) - от 65 до 74,9 г;
2.2 Мотивация деятельности. 
Мастер спрашивает: Как вы считаете, какие вкусные блюда можно приготовить из куриных яиц? Где еще их используют в кулинарии?  
Обучающиеся: 
Из яиц готовят самостоятельные блюда (приводят примеры), так и используют при приготовлении разнообразных блюд. Яйца используются в кулинарии очень широко (для приготовления десертов, изделий из теста, в начинках, при украшении, в салатах и в сыром, жареном и вареном виде) добавляют в тесто, запеканки, котлеты; осветляющими свойствами - добавляют в бульон, желе, заливное; пенообразующими свойствами - используют для приготовления десертов: безе, креме, зефира.
Мастер: Яйца используются в кулинарии очень широко: их добавляют в тесто, запеканки, котлеты; белком осветляют (оттяжка) – в бульоны, желе; используют для приготовления десертов: безе, кремов, зефира, мороженного. Кроме, того многие люди предпочитают начинать день с яичницы или омлета. 
2.3 Изучение нового материала (90 мин). 
Мастер: сегодня для работы нам понадобится следующий инвентарь: кастрюля, сковорода, шумовка, венчик, лопатка, тарелка, миска, подставка для яиц, ножи, весы электронные. Повар должен учитывать, что яйца являются санитарно-опасным продуктом. Перед тепловой обработкой куриные яйца проверяют на доброкачественность и обрабатывают в 2% растворе кальцинированной соды 5-10 мин, затем в 0,5 % р-ре хлорамина и промывают в тепловой воде. Поврежденные и миражные яйца в использовании запрещены. С показом трудовых приемов.
Блюда из варёных яиц.
Яйца варят в скорлупе и без скорлупы. Для варки применяют яйцеварки, кастрюли, сотейники, котлы со специальными сетчатыми вкладышами. Для варки одного яйца берут 250-300мл воды.
В зависимости от времени варки получают яйцо разной консистенции:
- всмятку;
- «в мешочек»;
- в крутую.
Яйца всмятку - обработанные яйца кладут в кипящую подсоленную воду (3 литра воды, 40-50г соли на 10 яиц) и варят 2,5-3мин с момента закипания. Готовые яйца вынимают шумовкой и промывают холодной водой.
Яйцо всмятку содержит полужидкий белок и жидкий желток.
Подают в горячем виде, по 1-2 штуке.
К яйцам можно подать хлеб и масло.
Яйца «в мешочек» (пашот) - варят также, но в течение 4,5-5,5мин. Яйцо «в мешочек» содержит плотный белок и полужидкий желток. Подают также, кроме того, используют в качестве гарнира к некоторым блюдам (бульон с яйцом).
Яйца вкрутую - варят также, но 10-12мин. Яйца вкрутую имеют плотный белок и желток.
Нельзя удлинять срок варки яиц, т.к. они становятся твёрдыми, упругими и значительно труднее усваиваются. Подают также в скорлупе или используют в очищенном виде для салатов, холодных блюд, супов, соусов, фарширования.
Варка яиц без скорлупы (пашот) с показом трудовых приемов.
В кастрюлю с водой добавляют соль и уксус (10гр соли, 50гр 3% уксуса на 1 литр воды) доводят до кипения, размешивают воду, чтобы в середине образовалась воронка, в которую выпускают освобождённое от скорлупы яйцо. Варят при слабом кипении 3-4мин. Вода должна кипеть еле заметно, так чтобы яйцо оставалось неподвижным и сохранило свою форму. Вынимают шумовкой, подравнивают ножом расплывшийся по краям белок. Желток должен находиться внутри белка и иметь полужидкую консистенцию. Используют яйца, сваренные без скорлупы, в холодном или горячем виде. Подают на гренках из белого хлеба, под соусом или с горячими мясными блюдами.

Бракераж:
Варёные яйца не должны быть загрязнёнными, с трещинами и выливами. На поверхности варёного яйца не должно быть тёмного слоя.
Блюда из яиц хранению не подлежат. Готовят по мере спроса!
Блюда из жареных яиц
Яичница глазунья (натуральная) (с показом трудовых приемов)
Готовят на порционных сковородках, можно использовать большие сковороды.
На хорошо разогретую сковороду со сливочным маслом или маргарином осторожно выпускают подготовленные яйца, так чтобы желток остался целым, посыпают солью (белок) и жарят до полного свёртывания белка и загустения желтка (2-3мин). Лучше использовать мелкую соль. Чтобы белок не вздувался и не разрывался, часть соли можно добавить в масло, на котором жарят яичницу. Желток посыпают молотым перцем.
ПОДАЧА: в порционной сковородке или тарелке, 2-3шт на порцию, поливают сливочным маслом, оформляют зеленью (1-3гр на порцию), t 650С.
Омлет натуральный
Омлеты отличаются от яичницы тем, что их приготавливают с добавлением жидкости - молока, воды или сливок. 
Приготовление омлетной массы (с показом трудовых приемов): подготовленные яйца соединяют с молоком, солью (яйца-3шт, молоко-45гр, соль-1,5гр), хорошо вымешивают, слегка взбивая до появления на поверхности пены.
Выливают на порционную сковородку с разогретым маргарином и, помешивая, жарят 5-7мин. Как только омлетная масса загустеет, края омлета загибают с двух сторон к середине, придавая ему форму продолговатого пирожка.
Когда нижняя сторона омлета поджарится, его перекладывают на подогретую тарелку швом вниз, поливают растопленным маслом или маргарином, подают t -650С, оформляют зеленью.
При массовом приготовлении готовую омлетную массу выливают на противень смазанный размягченным маргарином, слоем 2,5-3см и ставят в жарочный шкаф (t=180-2000C) на 8-10мин. Запекают до полного загустения массы и появления на поверхности слегка подрумяненной корочки.
ПОДАЧА: готовый омлет нарезают на порционные куски квадратной формы, поливают маслом, оформляют зеленью.
3. Текущий инструктаж
3.1 Самостоятельная работа обучающихся (120мин)
Мастер: 
1. Индивидуальное, групповое (бригадное) инструктирование обучающихся во время самостоятельной работы с показом трудовых приемов на каждом этапе работы обучающихся; 
Выдача задания (технологических карт): Приготовить и оформить для подачи следующие блюда: 
Яйцо «всмятку», «в мешочек», вкрутую.
«Яичницы глазунья натуральная». 
«Яйцо пашот».
«Омлет натуральный». 
Произвести органолептическую оценку качества готовых блюд.
Самостоятельная работа обучающихся в выполнении приемов и операций на каждом этапе производственного задания. 
Целевые обходы рабочих мест обучающихся. 
Первый обход: Проверка соблюдения правил Т.Б. организации рабочих мест и выполнения санитарно гигиенических требований. 
Второй обход: Проверка правильности и последовательности выполнения технологических приемов и операций, трудовых приемов. 
Третий обход: проверка своевременного устранения выявленных недостатков в работе обучающихся, правильности оформления и подачи блюд.
4.Заключительный инструктаж (30 мин).
4.1 Заключительный этап. Рефлексия
Мастер: Подвожу итоги урока (цель урока достигнута).
Сегодня на уроке мы получили практический опыт по приготовлению отварных, жареных и запеченных блюд из яиц. 
Спрашиваю с какими трудностями столкнулись?
Комментирую + и – практической работы, выставляю оценки (критерии оценки).
























ПРИЛОЖЕНИЕ №1
Технологическая карта кулинарного изделия на продукцию общественного
Технологическая карта №
Наименование блюда: Яйца вкрутую под «зелёным майонезом»

	Наименование сырья
	Расход сырья на
1 порцию, г
	Расход сырья на
2 порции, г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйца куриные
	2 шт.
	80,0
	4 шт.
	160

	Майонез
	20,0
	20,0
	40,0
	40,0

	Петрушка, зелень, салат
	30,0
	30,0
	60,0
	60,0

	Выход
	
	100
	
	200



Технология приготовления:
Отварить яйца вкрутую. Охладить яйца в холодной воде. Промыть салат тёплой водой и ополоснуть кипячёной. Нарезать салат мелко.
Приготовить «зелёный майонез»: заправить салат майонезом, перемешать. Очистить яйца. Разрезать яйца на четыре части. Выложить на закусочной тарелке листья салата и положить на них разрезанное яйцо. Залить яйца «зелёным майонезом». Оформить приготовленное блюдо.
Характеристика готового блюда
Внешний вид –яйца сварены вкрутую.
Вкус и цвет – соответствует используемым продуктам











ПРИЛОЖЕНИЕ №2
Технологическая карта кулинарного изделия на продукцию общественного
Технологическая карта №
Наименование блюда: «Яйцо пашот»

	Наименование сырья
	Расход сырья на
1 порцию, г
	Расход сырья на
2 порции, г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйца куриные
	2 шт.
	120,0
	4 шт.
	240

	Соль
	4,0
	4,0
	8,0
	8,0

	Уксус
	31,0
	31,0
	62,0
	62,0

	Вода
	500
	500
	1000
	1000

	Выход
	
	100
	
	200



Технология приготовления:
В сотейник наливают воду, ставят на огонь, доводят до кипения, убавляют нагрев. Вода не должна кипеть ключом, а нужно только поддерживать нужную температуру. В воду добавляют соль и столовый уксус. Эти ингредиенты заставят свернуться белок, и он станет нежным. Разбивают яйцо в отдельную небольшую посуду. Воду при помощи ложки закручивают воронкой, и яйцо выливают в образовавшуюся воронку. Здесь важным моментом является состояние воды: она не должна сильно кипеть. Варить нужно около пяти минут, затем вынуть яйцо шумовкой и переложить на тарелку, чтобы вода могла стечь.
Характеристика готового блюда, (полуфабриката)
Внешний вид – яйцо сварено без скорлупы. Белок сварен полностью, желток имеет состояние, соответствующее яйцу всмятку.
Вкус – сваренного яйца. Без постороннего привкуса.
Запах – сваренного яйца. Без постороннего запаха.
Требования к оформлению, реализации и хранению
Яйцо пашот приготавливают по мере спроса.





ПРИЛОЖЕНИЕ №3
Технологическая карта кулинарного изделия на продукцию общественного
Технологическая карта №
Наименование блюда: «Яичница глазунья»

	Наименование сырья
	Расход сырья на
1 порцию, г
	Расход сырья на
2 порции, г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйца куриные
	3 шт.
	120,0
	6 шт.
	240

	Масло слив
	10,0
	10,0
	20,0
	20,0

	Выход
	
	114
	
	228



Технология приготовления:
Яйцо разбивают тупым концом ножа резким ударом посередине яичной скорлупы.
Растопить на порционной сковородке сливочное масло.
Снять сковородку с нагревающего элемента, вылить содержимое блюдца, посолить яичницу. Внимание! Солить следует только белок. Жарить яичницу до полного свёртывания белка (2—3 мин). Оформить приготовленное блюдо зеленью.
Отпускать на порционной сковородке (закусочной тарелке), которую ставят на закусочную тарелку, предварительно покрытую бумажной салфеткой.
Характеристика готового блюда, (полуфабриката)
Внешний вид – яичница глазунья с полностью свернувшимися белками и целыми загустевшими желтками. Цвет белков – белый, желтков – оранжевый.
Вкус и запах – жареных яиц, без постореннего привкуса и запаха.
Яичницу глазунью готовят по мере спроса.










ПРИЛОЖЕНИЕ №4
Технологическая карта кулинарного изделия на продукцию общественного
Технологическая карта №
Наименование блюда: «Омлет натуральный»

	Наименование сырья
	Расход сырья на
1 порцию, г
	Расход сырья на
2 порции, г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйца куриные
	2 шт.
	80,0
	4 шт.
	160

	Молоко
	30,0
	30,0
	60,0
	60,0

	Масло слив
	10,0
	10,0
	20,0
	20,0

	Масса омлетной смеси
	-
	110
	
	

220

	Выход
	
	110
	
	220



Технология приготовления:
1. Подготовить яйца (моют).
2. К яйцам добавить молоко, соль, взбивают, до легкой пены.
3. На разогретую сковороду и смазанную жиром, выливают омлетную смесь.
4. Жарят 5 – 7 минут. Края омлета загибают к середине – форма пирожка.
5. Омлет перекладывают на разогретое блюдо швом вниз и поливают растопленным сливочным маслом.
Натуральные омлеты при массовом приготовлении запекают в жарочном шкафу, на противнях.
Омлетную смесь выливают слоем 2,5 – 3см, запекают при температуре 180 – 200º градусов 8 – 10 минут.
Характеристика готового блюда, (полуфабриката)
Внешний вид – Омлеты имеют форму пирожка.
Цвет светло – жёлтый со слегка коричневатой поджаристой корочкой.
Вкус и запах – жареных яиц, без постореннего привкуса и запаха.
Омлеты готовят по мере спроса.



ПРИЛОЖЕНИЕ №5
Технологическая карта кулинарного изделия на продукцию общественного
Технологическая карта №
Наименование блюда: «Драчена»

	Наименование сырья
	Расход сырья на
 1 порцию, г
	Расход сырья на
2 порции, г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Яйца куриные
	2 шт.
	80,0
	4 шт.
	160

	Молоко
	25,0
	25,0
	50,0
	50,0

	Масло слив
	5,0
	5,0
	10,0
	10,0

	Мука пшенич.
	6
	6
	12
	12

	Выход
	
	100
	
	200



Технология приготовления:
1. Подготовить яйца (помыть).
2. Пшеничную муку просеять.
3. Приготовить омлетную смесь.
4. В омлетную смесь добавить сметану, соль, подготовленную пшеничную муку.
5. Вымешивают омлетную массу венчиком.
6. Процеживают.
7. Порционную сковороду смазывают маслом.
8. Выливают массу слоем не более 1см.
9. Драчену запекают в жарочном шкафу до золотистой корочки.
10. Отпускают на порционной сковороде. При отпуске поливают сливочным маслом.










Требование к качеству.
1. «Яйца отварные». Варёные яйца всмятку должны иметь жидкий желток и полужидкий белок, «в мешочек» - желток полужидкий, белок – загустевший сверху, в центре полужидкий. Яйца, сваренные вкрутую – имеют густые по консистенции белок и желток.
2. «Яичница – глазунья натуральная». Должна сохранить форму, желток полужидкий. Края яичницы не подсушены, нижняя часть не загрязнена. На желтке не должно быть белых пятен, от соли. В яичнице с гарниром продукты слегка поджарены, правильной формы.
3. «Омлеты жареные». Омлеты имеют форму пирожка.
Цвет светло – жёлтый со слегка коричневатой поджаристой корочкой.
В смешанном омлете продукты мелко нарезаны и равномерно распределены в массе.
Для фаршированных омлетов – гарниры сочные заправлены соусом или сметаной.
Запечённые омлеты - должны иметь на поверхности слегка подрумяненную корочку.
4. «Драчена» Должна быть плотной, хорошо пропечённой. На поверхности золотистая корочка. Вкус и запах соответствует запаху свежих яиц, в меру солёный и добавленных в меру продуктов.
Блюда из яиц не подлежат хранению. Готовят по мере спроса.














Критерии оценки практических умений обучающихся при выполнении производственных заданий.
Оценка «отлично» ставится, если обучающийся демонстрирует безошибочное, самостоятельное выполнение всех приемов и способов работы, соответствие выполняемой работы предъявляемым требованиям, организация рабочего места перед работой и после ее окончания. Соблюдение техники безопасности.
Оценка «хорошо» ставится, если обучающийся демонстрирует правильное и самостоятельное выполнение основных приемов работы при наличии несущественных недочетов, соответствие работы предъявляемым требованиям, наличии единичных нарушений: не подготовлены инструменты, загрязнение рабочего места.
Оценка «удовлетворительно» ставится, если обучающийся, демонстрирует выполнение приемов с нарушениями, не приводящими к браку, неумение без помощи мастера выполнить работу, затруднения в ответах на поставленные вопросы. 
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся допускает грубые ошибки в приемах и способах выполнения работы, брак в работе, дает неверную оценку ситуации.
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