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   Мне хочется рассказать о применении информационных технологий в профессиональной деятельности, то есть по профессии «повар, кондитер». Чтобы стать профессионалом в данной области, необходимо совершенствовать свои знания по многим гуманитарным дисциплинам. Для меня важнейшим элементом являются литература и русский язык, так как без знаний этих ярких, на мой взгляд, предметов невозможно освоить кулинарные рецепты и творчески подойти к приготовлению оригинальных блюд.

Практические   занятия  по специальности
1.Сырный суп с овощами
Ингредиенты (на 1,5 л воды):
· 1,5 шт плавленного сырка (берите проверенный, ведь от его вкуса зависит весь супчик)
· 1 небольшая морковь
· 1 небольшая луковица
· 4 средних картофелин
· зелень
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· соль, перец - по вкусу
Приготовление:
· 1. Почистить картофель, нарезать небольшими кусочками и положить вариться.
· 2. Морковь натереть, лук мелко порезать, потушить на растительном масле (1 чайная ложка).
· 3. Положить к картофелю морковь с луком, сыр порезать кубиками и тоже кинуть в кастрюлю.
· 4. Размешивать суп, пока сырки полностью не разойдутся в кипятке. Посолить по вкусу. Варить в течении 30 мин.
· 5. Перед подачей посыпать мелко нарезанной зеленью.
· В суп можно добавлять грибы, креветки, сладкий перец и т.д.
2.Приготовление блюд для проведения открытых уроков
БЛАНМАНЖЕ ТВОРОЖНОЕ
· На 8 небольших формочек:
· 350 грамм творога,
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· 100 мл молока,
· 100 грамм сметаны,
· 100 грамм сахара-песка,
· 15 грамм желатина,
· консервированные фрукты (у меня это были консервированные ананасы).
   Итак, начинаем мы с того, что протираем творог сквозь сито или же толчём его в ступке. После этого тщательно перемешиваем его с сахаром-песком и сметаной. Теперь замачиваем желатин в 50 миллилитрах тёплого молока и оставляем до набухания. Обычно на это уходит около 15-20 минут. Теперь берём оставшееся молоко (50 миллилитров), нагреваем его, но не кипятим и, затем, вливаем в него тоненькой струйкой молоко с набухшим желатином, перемешиваем. Теперь берём консервированные ананасы и мелко режем их, если это необходимо. Теперь перемешиваем творог с фруктами и желатином, разливаем по небольшим формочкам и ставим в холодильник примерно на 3-4 часа. 
3.Для проведения мастер-класса
· А что такое карвинг в кулинарии?
   Это хорошо знают шеф-повара самых элитных ресторанов, карвинг для них - фигурная
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резка по овощам и фруктам. Искусство карвинга по фруктам и овощам возникло на Востоке и за тысячи лет стало частью национальных традиций. Но если резьба по дереву или камню сохраняется веками, то мастер по карвингу в ресторане работает с живым материалом, фруктами и овощами. Такое произведение искусства достойно не меньшего восхищения. Ведь известно каждому, что сервировка играет огромную роль, а красиво оформленное блюдо - важный элемент застолья. Даже простой бантик из лука-порея или цветочек из редиски преображает привычное блюдо. Теперь у вас есть возможность научиться основам карвинга и декорирования блюд. И для этого не нужно записываться на курсы, терять драгоценное время на лекциях, а потом искать в магазинах специальные инструменты для карвинга. Теперь можно осваивать карвинг-резьбу не покидая пространство любимой кухни. 
   Резное оформление из овощей и фруктов сделает праздничным даже вполне будничный обед. Ведь так приятно похрустеть не просто пекинской капусткой, а хризантемой из нее, собственно, вырезанной. А как насчет морковной лилии? Оформление блюд с помощью карвинга может быть самым различным. Сегодня на столе у Вас букет из овощей, а завтра целый аквариум. В общем, Ваша семья не устанет удивляться увиденному, а дети,  которые отказывались от овощей, несмотря на все Ваши уговоры, с радостью будут
съедать целые порции. 
   Если Вас смущает тот факт, что за всю жизнь Вы лепили только из пластилина и только в детском саду? Ничего страшного. Набор для карвинга снабжен всем необходимым для обучения искусству карвинга с нуля - он содержит книгу и DVD диск с пошаговыми инструкциями и мудрыми советами по карвингу. Так что с обучением проблем не возникнет. Дерзайте, и пусть на Вашем столе расцветают сказочные букеты. 
4.Приготовление блюд в домашних условиях на Новый год
Свинина, запеченная «гармошкой», с картофельными «грибочками»
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· Ингредиенты:
· 500 г свинины (лучше всего корейки) 
· 200 г сыра 
· 2 помидора 
· 3 зубчика чеснока 
· соль 
· перец
· Приготовление:
1.Сыр порезать пластинами толщиной 3-4 мм. Помидоры порезать кружочками.
Чеснок порезать пластинками. В куске свинины сделать надрезы (не доходя до конца) с
расстоянием между ними около 1 см. 
2. Свинину посолить, поперчить (в надрезах тоже). В надрезы положить ломтик сыра, ломтик помидора, чеснок. Завернуть свинину в фольгу, положить на противень, поставить в духовку. Запекать при температуре 180 гр.С в течение часа. 
3. Картофельные грибочки. Лучше взять маленькие картофелины, тщательно помыть, обсушить. Сделать круговой глубокий надрез примерно посередине по всей окружности картофелины. 
4. Одна часть с кожурой будет шляпкой, а другую часть нужно сформировать ножом в виде ножки, срезать все лишнее. 
5. Потом грибочки смазать растительным маслом, посолить. Ножки грибов, для эффекта, можно обвалять в каких-нибудь сухих травках ( хмели-сунели, травы итальянской кухни) и запечь в духовке. А можно нижнюю часть ножки срезать так, чтобы грибочек можно было поставить. 
2-й вариант приготовления грибочков:
· отварить целые картофелины в мундире до готовности. 
· Дать им остыть, потом вырезать из них грибочки и обжарить на сковородке до золотистой корочки.
5.Приготовление блюд в домашних условиях на 8 марта
Салат «Праздничный»
· Продукты:
· 300 г куриного филе или свиной вырезки, 
· 200 г ветчины, 
· 150 г твердого сыра, 
· 4 яйца, 
· 4 картофелины, 
· 2 соленых огурца, 
· 300 г шампиньонов, 
· 1 луковица, 
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· майонез, 
· соль.
· Приготовление:
Отварить куриное филе, яйца, картофель. Шампиньоны нарезать кусочками, пожарить с мелко нарезанным луком, откинуть на дуршлаг, чтобы стекло масло. Картофель и сыр натереть на крупной терке, филе, яйца, ветчину, огурцы мелко нарезать. 
   Выложить салат в салатницу слоями, соля и смазывая майонезом: картофель, грибы, мясо, соленый огурец, ветчина, сыр, яичные белки, желтки. На салате выложить «цветы» из оливок, сладкого перца, отварной моркови, петрушки или украсить по своему вкусу.
6.Приготовление блюд в домашних условиях на День рождения
Торт "Гавана"
· Карамелизованные орехи
· Фундук (крупно порубленный) - 350 г
· Сахар - 10 ст.л. 
· Нижний слой
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· Ингредиенты:
· Желтки яичные - 2 шт.
· Масло сливочное (комнатной температуры) - 100г
· Мука - 3 ст.л.
· Карамелизованные орехи - 8 ст. л. с горкой 
· Средние слои
· Белки яичные - 4 шт.
· Карамелизованные орехи - 8 ст. л. с горкой 
· Начинка
· Желатин - 3 ст. л. (30 г)
· Молоко - 1 л
· Ваниль - 1 стучок 
· Сахар - 15 ст.л.
· Сливки для взбивания (от 33%) - 500г
· Сахарная пудра - 3 ст.л. 
· Приготовление:
   Сначала приготовьте карамелизованные орехи, для чего расплавьте и карамелизуйте сахар на небольшом огне. Добавьте орехи, быстро перемешайте и переложите на лист пергаментной бумаги в один слой. Когда полностью остынет, измельчите в процессоре. 
· Начинка.
   Желатин замочите в 6 ст. л. воды. Стручок ванили расщепите вдоль пополам и выскребите семена. Добавьте ваниль вместе с семенами и сахаром в молоко и нагрейте почти до кипения. Снимите с огня и дайте немного остыть. Распустите желатин и смешайте его с молоком. Накройте и дайте остыть до комнатной температуры, а затем уберите в холодильник. Масса должна полностью остыть и слегка схватиться (до консистенции пудинга или панна котты).  Пока начинка остывает, можно приготовить коржи. Для нижнего слоя разогрейте духовку до 180 гр. Дно формы (22 см) выстелите бумагой для выпечки. Желтки взбейте с маслом, затем добавьте муку и карамелизованные орехи. Выложите тесто в подготовленную форму и отправьте в духовку на 10-12 минут. Для средних слоев дайте духовке остыть до 120 гр. Дно двух форм (22 см) выстелите бумагой для выпечки. Белки взбейте до устойчивых пиков, в несколько приемов добвьте карамелизованные орехи. Распределите получившуюся массу между двумя формами и отправьте в духовку на 30 минут. Дайте чуть-чуть остыть, а затем выньте из формы и снимите бумагу. Если оставить надолго в форме, то карамель начнет таять, а корж соответственно мокнуть. 
   Когда начинка достигнет необходимой консистенции, взбейте ее миксером. В отдельной посуде взбейте сливки с сахарной пудрой и аккуратно смешайте с молочной массой. Для сбора торта нужна форма диаметром 24 см, дно и бока которой можно выстелить бумагой для выпечки. На дно положите первый корж, на него 1/3 начинки, затем один из белковых коржей, еще 1/3 начинки, второй белковый корж, оставшуюся начинку. Можно поставить торт в холодильник, а можно убрать на несколько дней в морозилку, как я и сделала. Очень удобно готовить такой торт заранее. Если торт предназначается для вечернего чаепития, то утром его нужно переставить из морозилки в холодильник, чтобы он полностью разморозился. Украсьте оставшимися орехами и, например, шоколадом. 
   Вот такие прекрасные изобретения я готовлю в праздничные и обыденные дни. Такое творчество стимулирует подготовку к профессии, заставляет задуматься над очередным блюдом.
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