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I. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
Комплект оценочных средств предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу профессионального модуля ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР, которая является частью  основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Комплект оценочных средств включает оценочные материалы для проведения текущего контроля и  промежуточной  аттестации по профессиональному модулю.

Комплект оценочных средств разработан в соответствии с:

·  ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;

· Основной профессиональной образовательной программой по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;
· Рабочей программой профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар»;
Результаты освоения профессионального модулю, подлежащие проверке

Профессиональные компетенции:

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары

ПК 3.2. Готовить простые супы

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

Умения: 

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;                                                                                                  

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; - использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

· оценивать качество готовых блюд;

· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

· оценивать качество готовых блюд;

· проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;                                                                                                 

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса  и домашней птицы;

· использовать различные технологии приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· оценивать качество готовых блюд;

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок:

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· оценивать качество холодных блюд и закусок;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

· использовать различные технологии

· приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

· оценивать качество готовых блюд;

Знания: 

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп бобовых, макаронных изделий, муки,  молочных  и жировых продуктов, яиц, творога;

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения, сроки реализации и требования качеству готовых блюд;

· виды  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования


· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовление блюд;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления,  температуру подачи;

· правила хранения и требования качеству;

· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

· требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температура подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

· последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления,

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

· температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Общие компетенции
	ОПОР

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	· Демонстрация интереса к будущей профессии.

· Добросовестное выполнение производственных заданий.

· Участие в конкурсах профессионального мастерства.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем. 
	· Выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач.

· Эффективное планирование собственной практической деятельности.

· Оценка качества выполнения собственной деятельности.

· Рациональное распределение времени на все этапы решения профессиональных задач

· Самостоятельность обнаружения допущенных ошибок, своевременность   коррекции деятельности на основе результатов самооценки продукта   

· Своевременность сдачи заданий, отчетов

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· Демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач
	· Эффективный поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
· Использование различных источников, включая электронные.

· Обоснованность выбора и оптимальность состава источников, необходимых для решения поставленных задач.



	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· Оформление результатов обучения с использованием информационно-коммуникационных технологий.

· Поиск информации в справочной литературе, сети Интернет. 

· Работы с литературными первоисточниками, интерпретация, анализ и 

· обобщение информации, полученной из первоисточников 

· Демонстрация умений использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	· Взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения

· Владение навыками публичного выступления (логика рассуждения, культура речи, умение обоснованно отвечать на вопросы).

· Демонстрация навыков работы в коллективе и в команде, эффективное общение с коллегами, руководством.  

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· Демонстрация готовности исполнять воинскую обязанность с применением профессиональных знаний и умений


Распределение форм контроля результатов обучения 
	Темы профессионального модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Текущий контроль
	Промежуточная аттестация

	МДК 07.01 «ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОСНОВНЫХ БЛЮД, ЗАКУСОК И НАПИТКОВ»

	РАЗДЕЛ 1. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

	Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка, нарезка и формовка овощей, плодов, грибов и приправ
	Практическое занятие  №1-№2

Контрольная работа № 1


	Экзамен

	Тема 1.2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из овощей

	Практическое занятие № 3
Лабораторная работа №1
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 2. ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА

	Тема 2.1.  Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых

	Практическое занятие  № 4


	Экзамен

	Тема 2.2. Приготовление блюд из макаронных изделий
	Практическое занятие  № 5

Лабораторная работа №2
	Экзамен

	Тема 2.3. Приготовление блюд из яиц
	Практическое занятие  № 6

Тестовое занятие№1
	Экзамен

	Тема 2.4.  Приготовление блюд из творога
	Практическое занятие №7-8

Тестовое занятие№2
	Экзамен

	Тема 2.5. Приготовление и оформление мучных блюд из теста с фаршем
	Лабораторная работа №3
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 3. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ

	Тема 3.1. Приготовление супов
	Практическое занятие №9
Лабораторная работа №4-5
	Экзамен

	Тема 3.2.  Приготовление соусов
	Контрольная работа №2
Практическое занятие №10
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 4. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ

	Тема 4.1. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов
	Практическое занятие №11-12
Тестовое занятие №3
	Экзамен

	Тема 4.2. Приготовление и оформление блюд из рыбы с костным скелетом
	Практическое занятие №13-14
Лабораторная работа №6
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 5. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

	Тема 5.1. Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Контрольная работа №3
Практическое занятие №15

Тестовое занятие №4
	Экзамен

	Тема 5.2. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов

	Контрольная работа №4
Практическое занятие №16
Лабораторная работа №7

Тестовое занятие №5
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ  ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК

	Тема 6.1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
	Практическое занятие №17-18

	Экзамен

	Тема 6.2. Приготовление и оформление салатов и винегретов
	Контрольная работа №5
Практическое занятие №19-22
Лабораторная работа №8-9

Тестовое занятие №6
	Экзамен

	РАЗДЕЛ 7. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ

	Тема 7.1. Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд
	Практическое занятие №23-26

Лабораторная работа №10
	Экзамен

	Тема 7.2. Приготовление и оформление простых горячих и холодных напитков
	Практическое занятие №27-29

	Экзамен

	УП
	Оценка выполнения определённых программой ПМ видов работ 
	Дифференцированный зачет

	ПП
	Оценка выполнения определённых программой ПМ видов работ
	Дифференцированный зачёт

	ПМ.07
	
	Экзамен квалификационный


Описание правил оформления результатов оценивания 
Результаты промежуточной аттестации элементов модуля заносятся в экзаменационную ведомость и учитываются при принятии решения «вид деятельности освоен/неосвоен» экзаменационной комиссией на экзамене (квалификационном). 

Шкала индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	оценка

	90% -100%
	5
	отлично

	89%- 69%
	4
	хорошо

	60%- 50%
	3
	удовлетворительно

	менее 50%
	2
	неудовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по усредненному значению качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется итоговая оценка освоенных студентами профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 

II. КОМПЛЕКТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
1. Оценочные средства для проведения текущего контроля освоения теоретического курса профессионального модуля ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР
МДК 07.01 «ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОСНОВНЫХ БЛЮД, ЗАКУСОК И НАПИТКОВ»
РАЗДЕЛ 1. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка, нарезка и формовка овощей, плодов, грибов и приправ.

Контрольная работа № 1  

Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 2 часа

Задание 1. Ответьте на вопросы
1. Приведите примеры классификации овощей
2. Перечислите и раскройте последовательность технологических операция при обработке овощей
3. Простые формы нарезки моркови

4. Простые формы нарезки свёклы
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

1. клубнеплоды — картофель, топинамбур (земляная груша), батат (сладкий картофель);

корнеплоды — морковь, свекла, репа, брюква, редька, редис, петруш​ка, пастернак, сельдерей, хрен;

капустные — капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, брюссельская, цветная, кольраби, брокколи;

луковые — лук репчатый, лук зеленый, лук-порей, чеснок;

пряные — укроп, эстрагон, чабер, базилик, майоран;

плодовые — тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, арбуз, дыня, па​тиссоны);

томатные (томаты, баклажаны, стручковый перец);

бобовые (горох, бобы);

зерновые (сахарная кукуруза);

десертные — артишоки, спаржа, ревень. 

2. Механическая кулинарная обработка овощей состоит из последова​тельных технологических операций: сортировки и калибровки, мытья, очистки и нарезки.

Сортировка и калибровка способствуют рациональному использова​нию овощей для приготовления определенных блюд, снижают отходы при механизированной обработке. При сортировке и калибровке удаля​ют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры, распреде​ляют овощи по размерам и качеству.

Моют овощи в овощемоечных машинах или вручную в целях удале​ния с их поверхности остатков земли и песка. Это улучшает санитарное состояние машин, способствует увеличению срока их эксплуатации.

Очистку. Очищают овощи в овощеочистительных машинах или вручную в це​лях удаления частей с пониженной пищевой ценностью.

Нарезка овощей способствует более равномерной их тепловой обра​ботке, придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус.

Нарезают овощи механическим способом или вручную

3. Простые формы нарезки моркови.

Соломка. Нарезают вручную или овощерезкой. При ручной на​резке морковь режут на тонкие пластинки и шинкуют их соломкой. Ис​пользуют для приготовления маринада, борщей (кроме флотского и си​бирского), супов с лапшой, рассольников, морковных котлет.

Брусочки. Сырую морковь вначале режут поперек на цилинд​ры длиной 3,5—4 см, разрезают их на пластинки толщиной 0,5 см и на​резают на брусочки. Используют для приготовления супа с макарона​ми, бульона с овощами и для припускания.

Кубики. Морковь разрезают вдоль на длинные брусочки и ре​жут их поперек на кубики. По размерам кубики подразделяют на сред​ние, мелкие и крошку. Средними кубиками нарезают сырую морковь для припускания, тушения. Мелкие кубики из сырой моркови использу​ют для приготовления супов, из вареной — для холодных блюд, крошку из сырой моркови — для щей суточных, супа рисового.

Дольки. Морковь режут поперек на цилиндры высотой 4 см, раз​резают их вдоль пополам и каждую половину по радиусу режут на доль​ки. Используют дольки моркови для припускания, приготовления рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой.

Кружочки. Морковь одинакового диаметра (до 3 см) нарезают на кружочки толщиной 1 мм. Используют сырые кружочки для приго​товления супа крестьянского, вареные — для холодных блюд.

Ломтики. Морковь разрезают вдоль на две или четыре части и нарезают поперек на ломтики толщиной 1—2 мм. Сырые ломтики ис​пользуют для приготовления борща флотского и сибирского, ломтики из вареной моркови — для салатов и винегретов.

4. Простая нарезка свеклы:

Свеклу нарезают сырую и вареную для приготовления супов, вторых и холодных блюд.

Соломка. Нарезают свеклу так же, как картофель. Используют соломку для приготовления борщей (кроме флотского и сибирского), ма​ринада, свекольника, свекольных котлет.

Ломтики. Сырую или вареную свеклу разрезают на пластины толщиной 1—1,5 см, режут их на брусочки такой же толщины, затем нарезают поперек на ломтики толщиной 1—1,5 мм. Ломтики из сырой свеклы используют для приготовления борща флотского и сибирско​го, из вареной — для винегрета.

Кубики. Нарезают вареную свеклу средними и мелкими кубика​ми так же, как и картофель. Средние кубики используют для тушения, мелкие — для приготовления холодных блюд.

Свеклу можно нарезать и шариками, звездочками, гребешками—для украшения холодных блюд. При нарезке моркови более сложными формами применяют при​ем карбования. Морковь берут одинакового диаметра, обравнивают по окружности, затем карбуют с помощью коренчатого или специ​ального ножа.

Звездочки. Карбованную морковь нарезают поперек толщиной 1 мм и используют для украшения холодных блюд.

Гребешки. Карбованную морковь разрезают вдоль пополам, затем нарезают наискось толщиной 1 мм и используют для украшения холодных блюд.

Шарики и орешки. Морковь нарезают различного разме​ра, пользуясь специальными выемками или вручную приемом обтачи​вания. Используют в отварном виде на гарнир к холодным блюдам.

Практическое занятие  №1  Механическая кулинарная обработка, нарезка овощей и грибов 
Цель работы: Обобщить и систематизировать знания по теме механическая кулинарная обработка овощей 

Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 1 час
Контрольные вопросы:
1) Какие формы нарезки свеклы вам известны? Для каких блюд их используют?
2) Какие формы нарезки моркови вам известны? Для каких блюд их используют?

3) Как обрабатывают и нарезают репчатый лук?

4) Если картофель не полностью очистился в картофелечистке, что необходимо предпринять, чтобы очищенный картофель соответствовал требованиям качества?

5) При хранении поверхность моркови стала бурой, с темными пятнами, как правильно очистить морковь и предупредить ее потемнении? 

Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задание, выполните. 
Задание 1: Объясните назначение следующих операций механического способа обработки картофеля:

Сортировка и калибровка______________________________________________________

Мытье ______________________________________________________________________

Нарезка ______________________________________________________________

2. Перечислите способы очистки картофеля ________________________________

______________________________________________________________________

3. Как хранят очищенный картофель? _____________________________________

______________________________________________________________________

Задание 2: Продолжите технологическую последовательность обработки следующих капустных овощей:

Белокочанная капуста
                      цветная капуста

Удаляют верхние листья - _______
отделяют стебель- ______

______________________________          ______________________
______________________________
______________________

2.Продолжите технологическую последовательность  обработки следующих луковых овощей:

а) репчатый лук: сортируют - удаляют донца - _____________________________

б) зеленый лук: удаляют корешки - ______________________________________

в) чеснок: обрезают верхушки и донца - __________________________________

3.Зачем капусту кладут в соленую воду? __________________________________

Задание 3:  Продолжите технологическую последовательность обработки следующих плодовых овощей:

Кабачки: моют- _____________________________________________

Помидоры: моют - __________________________________________

Тыква: моют - ______________________________________________

2. Продолжите технологическую последовательность обработки следующих овощей:

Салат, шпинат: перебирают - __________________________________

Спаржа: промывают - _________________________________________

Артишоки: обрезают стебель - __________________________________

3. Почему перед тепловой обработкой спаржу связывают в пучки, а артишоки перевязывают шпагатом? _______________________________________________

ЭТАЛОН ОТВЕТА:

Задание 1: Объясните назначение следующих операций механического способа обработки картофеля:

Сортировка и калибровка - способствует рациональному использованию овощей для приготовления блюд, снижают процент отходов при механической обработке. При сортировке и калибровке удаляют посторонние примеси, загнившие экземпляры, распределяют овощи по размерам.  

Мытье  - овощи моют в целях удаления с их поверхности остатков земли и песка. Это улучшает санитарное состояние картофелеочистительных машин, способствует увеличению срока их эксплуатации. 

Нарезка – способствует более равномерной их тепловой обработке, придаёт блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус. 

2. Перечислите способы очистки картофеля: производят в овощечистительных машинах ли вручную.

3. Как хранят очищенный картофель? В холодной воде не более 2…3 часов

Задание 2: Продолжите технологическую последовательность обработки следующих капустных овощей:

Белокочанная капуста – удаляют загнившие и загрязненные листья, отрезают наружную часть кочерыжки и промывают

Цветная капуста – отрезают стебель на 1…1,5 см ниже начала разветвления головки, так чтобы сохранить соцветие, удаляют зеленые листья.  


2.Продолжите технологическую последовательность  обработки следующих луковых овощей:

а) репчатый лук: сортируют - удаляют донце и шейку, затем снимают сухие чешуйки и промывают в холодной воде.

б) зеленый лук: удаляют корешки, зачищают белую часть, удаляют увядшие, пожелтевшие и загнившие перья, кладут в холодную воду, хорошо промывают несколько раз в большом количестве воды и ополаскивают в проточной воде. 

в) чеснок: обрезают верхушки и донца, снимают чешуйки, разделяют головку чеснока на дольки, очищают и промывают. 

3.Зачем капусту кладут в соленую воду? Если при обработке капусты обнаружены улитки или гусеницы, то обработанную капусту кладут в холодную подсоленную воду ( 50-60 г соли на 1 л воды) на 15-20 минут, при этом гусеницы или улитки всплывают. 

Задание 3:  Продолжите технологическую последовательность обработки следующих плодовых овощей:

Кабачки: моют, отрезают плодоножку, очищают от кожицы и промывают. 

Помидоры: моют и вырезают место прикрепления плодоножки. 

Тыква: моют - отрезают плодоножку, разрезают на несколько частей, удаляют семена, очищают кожицу и промывают. 

2. Продолжите технологическую последовательность обработки следующих овощей:

Салат, шпинат: перебирают, удаляют загнившие, испорченные и грубые листья, отрезают корешки. Кладут в холодную воду, промывают несколько раз в большом количестве воды, а затем под струёй воды, чтобы смять песчинки. 

Спаржа: промывают, очищают кожицу, отступая от головки 2…3 см, и снова промывают.

Артишоки: обрезают стебель, зачищают донышко от сухих листьев, затем ложкой вынимают из внутренней части цветка волокнистую часть, место среза смачивают лимонной кислотой, чтобы не потемнели, и промывают. 

3. Почему перед тепловой обработкой спаржу связывают в пучки, а артишоки перевязывают шпагатом? Чтобы при варке сохранилась форма. 

Практическое  занятие  №2 Решение  задач на определение массы отходов 

Цель работы: Научиться рассчитывать процент отходов при обработке овощей
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 1 час
Задача 1. Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 1000 кг сырого картофеля очищенного в марте, % отходов составил 40%

Задача 2: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 500 кг сырого картофеля очищенного в ноябре. 

Задача 3: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 150 кг сырого картофеля очищенного в февраль.

Задача 4: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 20 кг свёклы очищенной  в октябре.

Задача 5:  Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 5 кг сырой моркови очищенного в феврале.

Задача 6: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 15 кг перца сладкого, подготовленного для фарширования.

Задача 7:  Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 30 кг капусты белокочанной, 

Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера, запишите.

Решите задачи для самостоятельного выполнения.

ЭТАЛОН ОТВЕТА:

Решение задачи 1. 

Масса отходов исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов.

Используя известные значения,  находим массу отходов по формуле: 
[image: image9.jpg]



Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

% отх- процент отходов у продукта при холодной обработке

Следовательно, Мотх = 1000 х 40 : 100 = 400 кг

Решение задачи 2: Мотх = 500 х 30 : 100 =150 кг

Решение задачи 3: Мотх = 150 х 35 : 100 = 52,5 кг

Решение задачи 4: Мотх = 20 х 20 : 100 = 4 кг

Решение задачи 5: Мотх = 5 х 25 : 100 = 1,25 кг

Решение задачи 6: Мотх = 15 х 25 : 100 = 3,75 кг

Решение задачи 7: Мотх = 30 х 20 : 100 = 6 кг

Тема 1.2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из овощей
Практическое занятие № 3 Расчет количества продуктов для приготовления блюд  
Цель работы: Формирование у обучающихся способностей расчёта количества ингредиентов для приготовления блюд 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 2 часа
Контрольные вопросы:

1) С какой целью при варке овощи заливают кипящей водой?

2) Почему свеклу, морковь и зеленый горошек варят без соли?
3) Как сварить картофель, если он быстро разваривается?

4) В чем состоит отличие технологического процесса приготовления картофельной и морковной масс?

5) Котлеты из картофельной массы при формовке имеют трещины и неровные края. Укажите причины плохой формовки котлет и меры их предупреждения. 
Задание 1: Рассчитать количество продуктов для приготовления 20 порций  «Морковной запеканки»
Задание 2. Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций «Котлет свекольных»
Технологическая карта №_____
Рецептура на блюдо _______________________________________________
Раскладка № _______                                         сборник рецептур _______ г

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на _______ порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Технология приготовления: …………..
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задание и выполните в тетради для практических работ.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ: 

Технологическая карта №1

Рецептура на блюдо «Морковная запеканка»
Раскладка № 187                                         сборник рецептур 2012 г

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 20 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морковь 
	271
	217
	5420
	4340

	Масло сливочное 
	10
	10
	200
	200

	Вода 
	-
	35
	-
	700

	Припущенная морковь 
	-
	200
	-
	4000

	Крупа манная 
	20
	20
	400
	400

	Сахар 
	6
	6
	120
	120

	Сухари 
	5
	5
	100
	100

	Сметана 
	5
	5
	100
	100

	Готовый полуфабрикат 
	-
	235
	-
	4700

	Готовая запеканка 
	-
	200
	-
	4000

	Сметана 
	20
	20
	400
	400

	Выход со сметаной
	-
	220
	-
	4400


Технология приготовления: Морковь нарезают тонкой соломкой, припускают с жиром в воде. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивают и варят до готовности, смешивают с сахаром. Смесь выкладывают на противень, смазанный жиром и посыпанный сухарями, поверхность выравнивают, смазывают сметаной, ложкой наносят узор и запекают. 

Технологическая карта №2

Рецептура на блюдо «Котлеты свекольные»
Раскладка № 1870                                        сборник рецептур 2012 г

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 10 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свёкла 
	217
	170
	2170
	1700

	Маргарин столовый 
	5
	5
	50
	50

	Крупа манная 
	18
	18
	180
	180

	Сухари 
	12
	12
	120
	120

	Готовый полуфабрикат 
	-
	180
	-
	1800

	Жир кулинарный 
	10
	10
	100
	100

	Жареные котлеты
	-
	150
	-
	1500

	Сметана 
	20
	20
	200
	200

	Выход со сметаной
	-
	170
	-
	1700


Технология приготовления: сваренную в кожуре свеклу очищают, протирают или пропускают через овощерезательную машину и прогревают с жиром, затем всыпают тонкой струйкой при постоянном помешивании манную крупу и варят до готовности. Отпускают со сметаной или соусами (молочным, сметанным или сметанным с луком). 

Лабораторная работа № 1  Приготовление блюд:   Зразы картофельные,  Котлеты свекольные,  Шницель из капусты,  Котлеты картофельные
Цель работы: познакомить студентов  с технологией приготовления блюд из овощей.
Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё):  картофель, морковь, лук репчатый, растительное масло, капуста белокочанная, молоко, смоль, молотый перец, яйцо куриное.
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, форма для запекания, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов
Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.

	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

РАЗДЕЛ 2. ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА
Тема 2.1.  Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых
Практическое занятие №4 Расчёт количество крупы, жидкости для приготовления каш
Цель работы: Формирование у обучающихся способности расчёта количества крупы, жидкости для приготовления блюд
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 2 часа
Контрольные вопросы: 

1) От чего зависит консистенция каш?

2) Почему крупы закладывают в кипящую подсоленную жидкость?

3) Почему каши при варке увеличиваются в объёме?

4) Чем отличается крупеник от других запеканок?

5) В вязкой молочной каше крупа плохо разварена, жесткая. Укажите причины брака и меры его предупреждения. 

Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера, запишите.

Решите задачи для самостоятельного выполнения.

Задание 1. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг вязкой рисовой каши.

Задание 2. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 20 кг жидкой овсяной каши.

Задание 3. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 20 кг пшенной вязкой каши.

Задание 4. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 10 кг жидкой манной каши.

Задание 5. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг жидкой манной каши.

Задание 6. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 40 кг овсяной жидкой каши

Задание 7. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг вязкой перловой каши

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 1.  Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг вязкой рисовой каши.

- На 1 кг каши 0,222 кг крупы

- 0,222х30=6,66 кг 

- на 1 кг каши 0,82 л жидкости, следовательно, для приготовления 30 кг вязкой каши  необходимо взять  0,82х30= 24,6 л (жидкости)

Задание 2. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 20 кг жидкой овсяной каши.

- На 1 кг каши 0,200 кг крупы

- 0,200х20=4 кг 

- на 1 кг каши 0,84 л жидкости, следовательно для приготовления 20 кг жидкой овсяной каши необходимо взять  0,84х20= 16,8 л (жидкости)

Задание 3. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 20 кг пшенной вязкой каши.

- На 1 кг каши 0,250 кг крупы

- 0,250х20=5 кг 

- на 1 кг каши 0,80 л жидкости, следовательно, для приготовления 20 кг жидкой овсяной каши необходимо взять  0,80х20= 16 л (жидкости)

Задание 4. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 10 кг жидкой манной каши.

- На 1 кг каши 0,154 кг крупы

- 0,154х10=1,54 кг 

- на 1 кг каши 0,88 л жидкости, следовательно, для приготовления 10 кг жидкой манной каши необходимо взять  0,88х10= 8.8 л (жидкости)

Задание 5. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг жидкой манной каши.

- На 1 кг каши 0,154 кг крупы

- 0,154х30=4,62 кг 

- на 1 кг каши 0,88 л жидкости, следовательно, для приготовления 30 кг жидкой манной каши необходимо взять  0,88х30= 26,4 (жидкости)

Задание 6. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 40 кг овсяной жидкой каши

- На 1 кг каши 0,200 кг крупы

- 0,200х40=8 кг 

- на 1 кг каши 0,84 л жидкости, следовательно, для приготовления 40 кг жидкой манной каши необходимо взять  0,84х40= 33,6 (жидкости)

Задание 7. Рассчитать количество крупы, жидкости для приготовления 30 кг вязкой перловой каши

- На 1 кг каши 0,222 кг крупы

- 0,222х30=6,660кг 

- на 1 кг каши 0,82 л жидкости, следовательно, для приготовления 30 кг жидкой манной каши необходимо взять  0,82х30= 24,6 л (жидкости)

Тема 2.2. Приготовление блюд из макаронных изделий
Практическое занятие № 5   Выполнение задания по теме «Блюда из макаронных изделий» 
Цель работы: Устранить пробелы в знаниях по приготовлению блюд из макарон
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 1 час
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера, запишите.

Решите задачи для самостоятельного выполнения.

Контрольные вопросы:

1) В чем состоят отличия макарон сливным и несливным способам? 

2) Для каких блюд варят макароны сливным и несливным способом? Объясните почему?
3) Назовите  сроки хранения блюд из макарон.
Задание 1: Выполните задания 

1. Укажите химический состав и пищевую ценность макаронных изделий.

2. Перечислите виды макаронных изделий, используемых в кулинарии.

3. Заполните таблицу, указав величину показателей разных способов приготовления макаронных изделий.

	Показатель
	Способ приготовления

	
	Сливной
	несливной

	Масса макаронных изделий, кг
	
	

	Объем жидкости, л
	
	

	Масса соли, г.
	
	

	Привар, %
	
	

	Использование 
	
	


1. Почему масса макаронных изделий при варке увеличилась примерно в 3 раза?

2. Продолжите технологическую последовательность приготовления блюда «Макароны отварные с овощами»

Отваривают макароны - ……..

3. Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления лапшевника:

А) ингредиенты: __________________________________________

Б) технологическая последовательность приготовления:

Протирают творог - ………….. 

1. Заполните таблицу, указав показатели качества блюд из макаронных изделий

	Макаронные изделия
	Внешний вид
	Консистенция 
	Вкус 
	Запах 
	Цвет 

	Отварные 
	
	
	
	
	

	Запеченные 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

1. Укажите химический состав и пищевую ценность макаронных изделий. В состав макаронных изделий входят белки (9-11,8%), углеводы (70-75%), жиры (0,9-2,7%), клетчатка (0,2%).

2. Перечислите виды макаронных изделий, используемых в кулинарии: макароны, спагетти, перья, лапша, спирали, ракушки и др.

3. Заполните таблицу, указав величину показателей разных способов приготовления макаронных изделий.

	Показатель
	Способ приготовления

	
	Сливной
	несливной

	Масса макаронных изделий, кг
	1 кг
	1 кг

	Объем жидкости, л
	5…6 л
	2,2…3 л.

	Масса соли, г.
	50 г.
	30 г.

	Привар, %
	150%
	200…300%

	Использование 
	Как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира
	Для приготовления запеканок и макаронников


1. Почему масса макаронных изделий при варке увеличилась примерно в 3 раза? При варке макаронные изделия увеличиваются в массе 2,5-3 раза за счёт поглощения воды клейстеризующимся крахмалом. Это увеличение массы называется приваром.

2. Продолжите технологическую последовательность приготовления блюда «Макароны отварные с овощами»

Отваривают макароны - морковь, лук репчатый, петрушку пассеруют с томатом – соединяют с отварными макаронами – посыпают зеленью при подаче.

Лабораторная работа № 2 Приготовление блюд: «Крупеник», «Запеканка рисовая», «Биточки манные» «Макароны с овощами», «Лапшевник с творогом и сметаной» 
Цель работы: Познакомить студентов  с технологией приготовления блюд из круп и макаронных изделий.
Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё):  Крупа пшенная, рисовая, гречневая, молоко,  сахар, сухари панировочные, жир кулинарный, сметана, яйцо, масло сливочное, ванилин. Макароны, морковь, петрушка, лук репчатый, томатное пюре, зеленый горошек, маргарин столовый, творог, яйцо, сахар, сметана, сухари панировочные.

Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, форма для запекания, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов.

Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.

	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

Тема 2.3. Приготовление блюд из яиц
Практическое  занятие  №6 Выполнение задания  по теме «Блюда из яиц». Расчёты для приготовления блюд из яиц
Цель работы: Устранить пробелы в знаниях по приготовлению блюд из яиц
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 1 час
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задание и выполните его.
Произведите расчёт технологической карточки.

Контрольные вопросы:

1) В каких блюдах яйца можно заменить меланжем?

2) Почему яйца погружают в кипящую подсоленную воду?

3) Что происходит с белками яиц при нагревании?

4) Каковы сроки хранения блюд из яиц?
Задание 1:
1. Какие яйца и яйцепродукты используют на ПОП для приготовления блюд из яиц.

2. Перечислите последовательность обработки яиц перед использованием.

3. Какое количество меланжа заменяет одно куриное яйцо массой нетто 40 грамм.

4. Можно ли из меланжа приготовить яичницу-глазунью?

5. Почему в яичнице-глазунье солят только белок?

6. Чем отличается омлет от яичницы смешанной?

7. Какие яичные продукты можно использовать для приготовления омлетов

8. Произведите расчет сырья:

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса нетто, кг, на число порций

	
	брутто
	нетто
	10
	25

	Яйца 
	3 шт
	120
	
	

	Маргарин 
	10
	10
	
	


9. С помощью какого оборудования проверяют яйца на доброкачественность?

10. Какие блюда из яиц относят к жареным?

11. Опишите консистенцию яйца при варке его «в мешочек».

12. С какой целью применяют сетчатые корзины при варке яиц?

13. Чем отличается омлет фаршированный от омлета смешанного?

14. Произведите расчет сырья:

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса нетто, кг, на число порций

	
	брутто
	нетто
	10
	50

	Яйца или 

меланж
	3 шт

120
	120

120
	
	

	Молоко или вода
	45
	45
	
	

	Омлетная масса
	-
	165
	
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	
	

	Готовый омлет
	-
	160
	
	

	Маргарин или масло для отпуска
	5
	5
	
	


15. Заполните таблицу:

	Вид блюда 
	Белок 
	Желток 
	Время варки

	Яйца вкрутую
	
	
	

	Яйца всмятку
	
	
	

	Яйца в мешочек
	
	
	


16. При какой температуре жарят блюда из яиц.

Задача 1: Рассчитать количество яиц, необходимое для приготовления 30 порций натурального омлета. Яйца без скорлупы заменить яичным порошком.

Задача 2: Рассчитать количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций натурального омлета. Яйца без скорлупы заменить яичным порошком.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

1. Яйца куриные, меланж и яичный порошок. 
2. Перед использованием загрязненные яйца моют теплой водой. Сильно загрязнённые яйца обмывают в воде мягкой щёткой или протирают с солью. Обработка яиц: промывают в теплом 1 - 2-процентным растворе кальцинированной соды, 0,5%-ом растворе хлорамина или другими разрешенными для этих целей моющими и дезинфицирующими средствами, после чего ополаскивают холодной проточной водой. Чистое яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду.

3. Для замены одного яйца берут 40 г меланжа.

4. Нет.

5. Так как на поверхности желтка от соли остаются светлые пятна

6. Отличаются тем, что омлеты приготавливают с добавлением молока, воды или сливок.

7. Яйца, меланж и яичный порошок.

8. Произведите расчет сырья:

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса нетто, кг, на число порций

	
	брутто
	нетто
	10
	25

	Яйца 
	3 шт.
	120
	1,2
	3

	Маргарин 
	10
	10
	0,1
	0,25


9. Овоскопа

10. К жареным блюдам из яиц относится: яичница, омлет

11. Желток и основная часть белка не подвергаются глубоким изменениям и остаются жидкими, а наружные слои белка свертываются.

12. Для варки яиц используют сетчатые корзины для удобства: закладывать и выкладывать из воды.

13. Омлет фаршированный жарят отдельно и отдельно готовят фарш, который кладут на середину омлета,  заворачивают  с двух сторон края, придавая форму пирожка.

14. Произведите расчет сырья:

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса нетто, кг, на число порций

	
	брутто
	нетто
	10
	50

	Яйца или меланж
	3 шт

120
	120

120
	1,2

1,2
	6

6

	Молоко или вода
	45
	45
	0,45
	2,25

	Омлетная масса
	-
	165
	1,65
	8,25

	Маргарин столовый
	10
	10
	0,1
	0,5

	Готовый омлет
	-
	160
	1,60
	8,0


	Маргарин или масло для отпуска
	5
	5
	0,05
	0,25


15. Заполните таблицу:

	Вид блюда 
	Белок 
	Желток 
	Время варки

	Яйца вкрутую
	плотный
	плотный
	10-12 минут

	Яйца всмятку
	полужидкий
	жидкий
	2,5-3 мин.

	Яйца «в мешочек»
	Наружные слои белка, свернувшиеся и образуют,  как бы «мешочек»
	жидкий
	4,5-5 минут


16. Жарка основным способом –     140…1600С, во фритюре 1800С.

Задача 1: Ход решения

Находим количество яиц необходимое для приготовления одной порции (по сборнику рецептур) натурального омлета – 2 шт.

Определяем количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций омлета натурального:  2х30=60 шт. 

Определяем количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций, кг, зная, что масса нетто яйца 40 г, или 0,04 кг:  0,04  х 60 = 2,4 кг

Находим по таблице « Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении блюд»  эквивалент замены яиц яичным порошком из сборника рецептур: 0,28

Производим замену яиц на яичный порошок 2,4 х 0,28 = 0,672 кг

Ответ:  для приготовления 20 порций омлета натурального требуется 60 яиц или 0,672 кг яичного порошка

Задача 2: Ход решения

Находим количество яиц необходимое для приготовления одной порции ( по сборнику рецептур) натурального омлета – 2 шт.

Определяем количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций омлета натурального:  2х20=40 шт. 

Определяем количество яиц, необходимое для приготовления 20 порций, кг, зная, что масса нетто яйца 40 г, или 0,04 кг:  0,04  х 40 = 1,6 кг

Находим по таблице взаимозаменяемости продуктов эквивалент замены яиц яичным порошком из сборника рецептур: 0,28

Производим замену яиц на яичный порошок 1,6 х 0,28 = 0,445 кг

Ответ:  для приготовления 20 порций омлета натурального требуется 40 яиц или 0,445 кг яичного порошка

Тестовое задание 
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 10 минут

Вариант 1

Выберите правильный вариант ответа

1. Что содержит яйцо, сваренное всмятку?

А) жидкий белок и жидкий желток;

Б) полужидкий белок, жидкий желток;

В) свернувшийся белок, жидкий желток;

2. Каковы желток и белок у яйца, сваренного в «мешочек»?

А) белок свернувшийся, желток жидкий;

Б) у скорлупы свернувшийся  белок, желток жидкий;

В) жидкий белок и жидкий желток;

3. Как хранят яйца, сваренные вкрутую, после промывания холодной водой?

А) в холодной подсоленной воде;

Б) в скорлупе сухими;

В) в лоточке под крышкой;

 4. Как используют яйца сваренные всмятку?

А) в горячем виде на завтрак;

Б) для фаршей;

В) для салатов;

5. В чём причина, если у яичницы на поверхности желтка белые пятна, белок вздулся, есть разрывы;

А) высокая температура жаренья;   б) желток посыпали солью;   в) пересолили;

6. Что произошло, если у яичницы весь желток затянут белой плёнкой, практически совсем не виден?

А) белок и желток смешали;  б) во время жарки сковороду накрыли крышкой;  в) пережарили;

7. Каково толщина (см) слоя запекаемых смешанных омлетов?

А) 3;  б) 4;   в) 2;

8. Какова толщина (см) смеси для драчены, которую выливают на сковороду с маслом для жаренья?

А) 2;  б) 1;  в) 3;

9. Какова продолжительность набухания смеси яичного порошка и молока?

А) 1 ч;  б) 2 ч;  в) 30 минут; 

Вариант 2

Выберите правильный вариант ответа
1. Какова продолжительность варки яйца в «мешочек»?

А) 2,5 мин;

Б) 4…5 мин;

В) 10…12 мин;

2. Что можно приготовить из яиц?

А) яичницу;

Б) омлет;

В) кулебяку;

3. Для приготовления омлета используют:

А) яйца, молоко, соль, сливочное масло;

Б) меланж, молоко, соль, муку, сливочное масло;

В) яичный порошок, молоко, соль, сливочное масло, сметану;

4.  Каковы желток и белок у яйца, сваренного вкрутую?

А) белок свернувшийся, желток полужидкий;

Б) белок свернувшийся, желток полностью загустевший;

В) плотный белок и желток;

5. Как используют яйца, сваренные всмятку?

А) в горячем виде на завтрак;  б) для фаршей;  в) для салатов;

6. Что произошло, если в сваренном яйце вкрутую, не охлажденном в холодной воде, потемнел верхний слой желтка?

А) разрушение жира;  б) соединение сероводорода белка и железа желтка;

В) разрушение витаминов;

7. Почему нельзя удлинять продолжительность варка или жарки яиц?

А) белки распадаются;  б) становятся твердыми, хуже усваиваются;  в) белки уплотняются, теряя жидкость;

8. В каком соотношении перед приготовлением яичный порошок просеивают и соединяют с холодным молоком?

А) 1:3,5;   б) 1:5;   в) 1:6;

9. Какова продолжительность набухания смеси яичного порошка и молока?

А) 1 ч;  б) 2 ч;  в) 30 минут; 

Ключ к тесту

	№ вопроса
	Ответ
	№ вопроса
	Ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	Б
	1
	Б

	2
	А
	2
	А

	3
	Б
	3
	А

	4
	А
	4
	В

	5
	Б
	5
	А

	6
	Б
	6
	Б

	7
	А
	7
	Б

	8
	Б
	8
	А

	9
	В
	9
	В


Критерии оценки: 

	Отношение

положительных дихотомических оценок

к их общему числу
	Оценка

	9/9
	5

	7/9
	4

	5/9
	3

	4/9
	2


Тема 2.4.  Приготовление блюд из творога
Практическое занятие № 7 Расчёты для приготовления блюд из творога  
Цель работы: Формирование у обучающихся способностей расчёта количества продуктов для приготовления блюд из творога  
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 2 часа
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Произведите расчёт технологической карточки, для этого необходимо воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.
Контрольные вопросы:

1) Чем отличаются вареники от пельменей?
2) Какие требования к качеству предъявляются к сырникам и вареникам?

3) Каковы сроки хранения блюд из творога?

Задание 1. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 20 порций «Вареников ленивых» (полуфабрикат), выход 1 порции 100 г.

Задание 2. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 10 порций блюда «Сырники из творога». 

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Технологическая карта №1

Рецептура на  «Вареники ленивые»

Раскладка №224                                            сборник рецептур  2011 год

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 20 порций, кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог 
	84
	82
	1680
	1640

	Мука пшеничная 
	11
	11
	220
	220

	Яйцо 
	6
	6
	120
	120

	Сахар 
	6
	6
	120
	120

	Соль
	0,8
	0,8
	16
	16

	Выход 
	-
	100
	-
	2000


Технологическая карта №2

Рецептура на  «Сырники из творога»

Раскладка №226                                            сборник рецептур  2011 год

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 10 порций, кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог 
	152
	150
	1520
	1500

	Мука пшеничная 
	20
	20
	200
	200

	Яйцо 
	1/8
	5
	50
	50

	Готовый полуфабрикат 
	-
	170
	-
	1700

	Маргарин столовый
	5
	5
	50
	50

	Готовые сырники 
	-
	150
	-
	1500

	Сметана 
	20
	20
	200
	200

	Выход 
	-
	170
	-
	1700


Тестовое задание 
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 10 минут
Вариант 1

1. Какое тесто приготовляют для вареников с творожным фаршем?

А) бездрожжевое;  б) дрожжевое;   в) сдобное;

2. Какова продолжительность созревания и приобретения большей эластичности готового теста?

А) 1 ч;  б) 30…40 минут;  в) 15…20 минут;

3. Какова продолжительность варки вареников?

А) 4…5 минут;  б) 5…8 минут;   в) 8…10 минут;

4. В чём причина того, что в процессе варки вареников их форма не сохранилась, появились трещины и вареники раскрылись?

А) тонко раскатали тесто;   б) не смазали тесто сырыми яйцами;  в) нарушен режим варка;

5. Чем отличаются по технологии приготовления вареники ленивые от вареников с творогом?

А) приготовляют без сахара;  б) приготовляют без теста;  в) приготовляют без творога;

6. Какой творог (по содержанию жира) используют для приготовления сырников? 

А) жирный;  б) полужирный;  в) обезжиренный;

7. Какую крупу можно добавить для приготовления сырников, запеканки и пудинга из творога?

А) рисовую;  б) манную;  в) пшено;

8. Срок хранения вареников и сырников?

А) не подлежат хранению, готовят по мере спроса;   б) не более 15 минут;  в) 2 часа; 

Вариант 2

Выберите правильный вариант ответа

1. Какие способы тепловой обработки использую для приготовления пудинга из творога?

А) жаренье;  б) запекание;  в) припускание;

2. Чем отличается приготовление пудинга от запеканки?

А) способом тепловой обработки;    б) введением взбитых белков, орехов, ванилина, изюма, цукатов;                 в) формой;

3. Каким слоем выкладывают подготовленную творожную массу для запеканки?

А) 1…2 см;    б) 3…4 см;      в) 4…5 см;

4. Какие соусы используют при отпуске блюд из творога?

А) красный;  б) белый;  в) молочный сладкий;

5. Какие загустители вводят в творожную массу, чтобы избежать её текучести?

А) крахмал;  б) муку;  в) манну крупу;

6. В чём причина появления в сырниках крупинок творога, их расплывания?

А) использовали обезжиренный творог;   б) творог не отжали от лишней влаги и не протёрли;  в) добавили мало муки;

7. Какую форму имеет полуфабрикат вареников ленивых?

А) ромбика или прямоугольника шириной 2…2,5 см; 

Б) не имеют форму;

В) квадратиков с ребром 2…2,5 см;

8. Как определить готовность вареников при варке?

А) по продолжительности (8…10 минут);

Б) по всплытию вареников;

В) прокалыванием вареников вилкой;

Ключ к тесту

	№ вопроса
	Ответ
	№ вопроса
	Ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	А
	1
	Б

	2
	Б
	2
	Б

	3
	Б
	3
	Б

	4
	Б
	4
	В

	5
	Б
	5
	Б

	6
	А
	6
	Б

	7
	Б
	7
	А

	8
	Б
	8
	Б


Критерии оценки: 

	Отношение

положительных дихотомических оценок

к их общему числу
	Оценка

	8/8
	5

	6/8
	4

	5/8
	3

	3/8
	2


Практическое занятие № 8 Выполнения заданий текущего контроля по теме   
Цель работы: Устранить пробелы в знаниях по теме «Приготовление блюд из творога»
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 2 часа
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы
- Ознакомьтесь с заданием и выполните задания
1. Каково значение в питании блюд из творога? 

2. Почему перед приготовлением блюд творог протирают через сито или пропускают через протирочную машину? 

3. В чём отличие вареников с творожным фаршем от вареников ленивых? 

4. В чём отличие пудинга творожного от запеканок? 

5. Укажите органолептические показатели качества блюд из творога

	Блюдо
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	консистенция

	Вареники с творожным фаршем
	
	
	
	
	

	Вареники ленивые 
	
	
	
	
	

	Сырники 
	
	
	
	
	

	Запеканка из творога
	
	
	
	
	


6. Состав блюд из творога

	Продукты 
	Блюдо

	
	Вареники с творожным фаршем
	Вареники ленивые
	Сырники

	Маргарин 
	
	
	

	Молоко 
	
	
	

	Молочный соус
	
	
	

	Мука пшеничная 
	
	
	

	Сахар 
	
	
	

	Сметана 
	
	
	

	Соль 
	
	
	

	Творог 
	
	
	

	Яйца 
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

1. Каково значение в питании блюд из творога? Творог – один из древнейших продуктов питания, он полезен всем. Творожные блюда обладают высокой питательной ценностью, так как содержат белки, жиры (жирный творог), органические кислоты (молочная кислота), Минеральные вещества (кальций, фосфор), витамины А, Е, группы В.

2. Почему перед приготовлением блюд творог протирают через сито или пропускают через протирочную машину? 

3. В чём отличие вареников с творожным фаршем от вареников ленивых? Готовят без теста, все ингредиенты замешивают одновременно. 

4. В чём отличие пудинга творожного от запеканок? В пудинг добавляют взбитые яичные белки, 

6. Укажите органолептические показатели качества блюд из творога

	Блюдо
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	консистенция

	Вареники с творожным фаршем
	Форма полукруглых пирожков, с хорошо заделанными краями, не слипшиеся, не деформированные. 
	белый с кремовым оттенком
	В меру соленый 
	Не должно быть посторонних привкусов и запахов
	Однородная консистенция

	Вареники ленивые 
	Форма цилиндриков, ромбиков, квадратиков или кружочков, без деформирования и слипания в комки. 


	белый с кремовым оттенком
	В меру соленый 
	Не должно быть посторонних привкусов и запахов
	Однородная консистенция

	Сырники 
	Правильная круглая форма, поверхность – ровная без трещин


	Золотисто-желтый, без подгорелых мест
	Кисло-сладкий
	Запах - творога 
	Консистенция-  мягкая, масса – однородная 

	Запеканка из творога
	Гладкая поверхность, без трещин, покрыта равномерной гладкой корочкой


	Цвет на разрезе – белый или желтый
	Кисло-сладкий
	Запах - творога
	Консистенция-  мягкая, масса – однородная


7. Состав блюд из творога

	Продукты 
	Блюдо

	
	Вареники с творожным фаршем
	Вареники ленивые
	Сырники

	Маргарин 
	
	х
	х

	Молоко 
	х
	
	

	Молочный соус
	
	
	

	Мука пшеничная 
	х
	х
	х

	Сахар 
	х
	х
	х

	Сметана 
	х
	х
	х

	Соль 
	х
	х
	х

	Творог 
	х
	х
	х

	Яйца 
	х
	х
	х

	Масло сливочное 
	х
	х
	


Тема 2.5. Приготовление и оформление мучных блюд из теста с фаршем
Лабораторная работа № 3 «Сырники из творога со сметаной», «Вареники ленивые», «Пирожок печеный с капустным, яблочным фаршами», «Пицца»  
Цель работы: познакомить студентов  с технологией приготовления блюд из яиц, творога, теста 

Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё):  яйцо, молоко, сыр, масло сливочное, картофель, творог, мука пшеничная, сахарный песок, маргарин столовый, сметана, творог, изюм, ванилин, сухари панировочные,  крупа манная, говядина.
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов
Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить,  оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.
	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

РАЗДЕЛ 3. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ
Тема 3.1. Приготовление супов
Практическое занятие  №9 Расчет технологической карточки     
Цель работы: Закрепить знания по расчёту  продуктов для приготовления заправочных супов 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 2 часа
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Произведите расчёт технологической карточки, для этого необходимо воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.
Контрольные вопросы:

1) Какие супы называют заправочными?

2) Какие овощи используют для пассерования?

3) Почему продукты для бульонов заливают холодной водой?

4) Каковы условия и сроки хранения заправочных супов?

5) При варке в посуде при закрытой крышке бульон стал мутным, появился неприятный запах, что необходимо предпринять, чтобы бульон был прозрачный, имел приятный вкус и аромат?
6) Из каких операций состоит приготовление супов –пюре?

7) Почему домашнюю лапшу предварительно проваривают в воде?

8) Какие гарниры подают сладким супам?
9) Почему супы-пюре нельзя нагревать свыше 700С?
Задание 1: Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем»
Задание 2: Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций блюда Борщ с капустой и картофелем
Технологическая карта №_____

Рецептура на  ________________________

Раскладка  ____________                                              сборник рецептур  _____________

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 30 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Технология приготовления: 

ЭТАЛОН ОТВЕТА:

Технологическая карта №1

Рецептура на  «Щи из свежей капусты с картофелем»

Раскладка  187                                              сборник рецептур  2012 год

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 30 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная 
	62
	50
	1860
	1500

	Картофель 
	40
	30
	1200
	900

	Морковь
	12
	10
	360
	300

	Петрушка (корень)
	4
	2
	120
	60

	Лук репчатый 
	12
	10
	360
	300

	Кулинарный жир 
	5
	5
	150
	150

	Бульон или вода 
	200
	200
	6000
	6000

	Выход
	-
	250
	-
	7500


Технология приготовления: Капусту нарезают шашками, картофель дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель. В остальном готовят и отпускают, как указано в рец. № 186. При приготовлении щей из ранней капусты  ее закладывают после картофеля. Щи по ||| колонке можно готовить с томатным пюре (10г на 1000г супа) 

Технологическая карта №2

Рецептура на  Борщ с капустой и картофелем

Раскладка  170                                             сборник рецептур  2011 год

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 30 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла
	50
	40
	1500
	1200

	Капуста свежая 
	25
	20
	750
	600

	Картофель 
	27
	20
	810
	600

	Морковь
	12
	10
	360
	300

	Петрушка (корень) 
	4
	2
	120
	60

	Лук репчатый
	12
	10
	160
	300

	Томатное пюре
	7
	7
	210
	210

	Кулинарный жир 
	5
	5
	150
	150

	Сахар 
	2
	2
	60
	60

	Уксус 3%-ный
	4
	4
	120
	120

	Бульон или вода 
	200
	200
	6000
	6000

	Выход
	-
	250
	-
	7500


Технология приготовления:   В кипящие бульон или воду закладывают нашинкованную, свежую капусту, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят10-15 мин, кладут пассированные овощи, тушеную или варёную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. При использовании квашеную капусту, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправлять пассированной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 1000г борща)

Лабораторная работа №4 Приготовление блюд:  «Борщ из свежей капусты с картофелем», «Щи из свежей капусты»,  Рассольник «Ленинградский»     
Цель работы: Познакомить обучающихся с технологией приготовления заправочных супов
Место проведение: Учебный кулинарный цех
Материалы (сырьё):  свекла, картофель, морковь, лук репчатый, капуста белокочанная, перец сладкий, перловая крупа, томатное пюре, огурцы соленые. 
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, форма для запекания, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов
Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.
	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Лабораторная работа №5 Приготовление первых  блюд: суп «Крестьянский». Суп овощной, Суп молочный, «Щи по-уральски»    
Цель работы: познакомить студентов  с технологией приготовления заправочных супов
Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё):  картофель, морковь, лук репчатый, капуста белокочанная, горошек консервированный, рисовая крупа, молоко, сахар, соль, томатное пюре. 
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, форма для запекания, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов

Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.

	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Тема 3.2.  Приготовление соусов
Контрольная работа № 2   

Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 2 часа
Задание: Ответьте на вопросы

1. Перечислите виды мучных пассировок?

2. Назовите классификацию соусов в зависимости от жидкой основы по температуре подачи, по цвету, по консистенции.

3. С какой целью соус защипывают?

4. Перечислите соусы, полученные от красного основного.

5. Какова норма отпуска соуса к блюдам?

6. Перечислите соусы производные от соуса белого основного.

7. Как и сколько времени можно хранить масляные смеси?

8. Укажите операции при приготовлении соуса польского, натурального.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

1. Сухая и жировая. 

2. По температуре горячей и холодной. По цвету: Красные и белые. По жидкой основе: На бульонах, на отварах, на молоке, сметане, сливочном масле, растительном масле и уксусе. С мукой и без муки.

3. Чтобы на поверхности соуса не образовалась пленка - его защипывают кусочком маргарина или масла.

4. Соус луковый, соус луковый с горчицей, соус красный с луком и огурцами. Соус красный, кисло-сладкий.

5. Соус можно подать вместе с блюдом и отпускают 50, 75, 100 гр. соуса.

6. Соус белый с яйцом, соус паровой, соус томатный.

7. Хранят в холодильнике, завертывают в пергамент, фольгу, или полиэтиленовую пленку. Хранить долго нельзя т.к. поверхность масла окисляется кислородом воздуха, ухудшается вкус.

8. Яйца варят вкрутую,  охлаждают, мелко шинкуют, зелень мелко нарезают, масло сливочное растапливают. Кладут: яйца, зелень, лимонную кислоту, соль.

Практическое занятие № 10 Расчёт технологической карточки          
Цель работы: Закрепить знания по расчёту  сырья для приготовления соусов.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 2 часа
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте задания.
- Рассчитайте количество сырья.
Контрольные вопросы:

1) Какие соусы и почему относятся к основным?

2) Почему муку, овощи, томатное пюре вводят в соусы пассерованные?

3) Какие процессы происходят с мукой при варке соуса?

4) Как приготовить коричневый бульон?

5) Почему сметанный соус варят не более 3…5 минут?

Задание 1: Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций «Соуса красного основного», выход порции 50 грамм. 

Технологическая карта №______

Рецептура на  ____________
Раскладка  _______________                               сборник рецептур  _____________
	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 10 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход 
	
	
	
	


Технология приготовления:   

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ: 

Технологическая карта №1
Рецептура на  Соус красный основной

Раскладка  364, 362                               сборник рецептур  2015 год

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 10 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон коричневый №362
	-
	50
	-
	500

	Кости пищевые
	25
	25
	250
	250

	Вода
	75
	75
	750
	750

	Морковь 
	0,75
	0,6
	7
	6

	Лук репчатый 
	0,7
	0,6
	7
	6

	Петрушка (корень)
	0,8
	0,6
	8
	6

	Жир  животный топленный
	1
	1
	10
	10

	Мука пшеничная 
	2,5
	2,5
	25
	25

	Томатное пюре 
	5
	5
	50
	50

	Морковь 
	5
	4
	50
	40

	Лук репчатый 
	1,2
	1
	12
	10

	Сахар 
	0,75
	0,75
	7,5
	7,5

	Выход 
	-
	50
	-
	500


Технология приготовления:   Сырые кости, промытые и нарубленные на куски длиной 5…7 см, жарят на противне в жарочном шкафу при температуре 160…1700С с добавлением морковь, лука репчатого. Обжаренные кости с подпеченными  овощами кладут в котел, заливают горячей водой и варят в течение 5…6 ч при слабом кипении, периодически удаляя жир и пену.  Готовый бульон процеживают. 

Нарезанные лук и морковь пассеруют с добавлением жира и томатного пюре в течение 10…15 минут. 

Просеянную муку пассеруют при температуре 150…1600С, периодически помешивая, в наплитной посуде до светло-коричневого цвета. 

Охлаждённую мучную пассеровку разводят теплым бульоном в соотношении 1:4, тщательно размешивая, и вводят в кипящий коричневый бульон, затем добавляют  пассерованные с томатным пюре овощи и при слабом кипении варят в течение 45…60 минут. В конце варки добавляют соль, сахар, перец горошком, лавровый лист. Соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Подают соус к блюдам из котлетной массы, субпродуктов, сосискам, сарделькам, отварным копченостям. 

РАЗДЕЛ 4. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
Тема 4.1 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов
Практическое занятие №11: Решение задач «Расчёты на определение отходов» 
Цель работы: Отработать навыки расчёта процентов отходов при разделке рыб с костным скелетом
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  2 часа
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.

- Решите задачи для самостоятельного выполнения
Задание: Решение задач

Задача 1. Определить количество отходов, полученных при обработке 50 кг морского окуня крупного размера потрошенного с головой для получения чистого филе (учитывая, что % отходов 51%).

Задача 2. Определить количество отходов, полученных при обработке 20 кг трески крупного размера для получения котлет рубленных

Задача 3. Определить количество отходов, полученных при обработке 50 кг хека серебристого для получения кругляшей.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Решение задачи 1. Определить количество отходов, полученных при обработке 50 кг морского окуня крупного размера потрошенного с головой для получения чистого филе (учитывая, что % отходов 51%)
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Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья. В сборнике рецептур в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов у трески неразделанной на филе без кожи и костей, что составляет 51 %. Используя известные значения, находим массу отходов по формуле: 
Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

% отх- процент отходов у продукта при холодной обработке

Мотх= 50х51:100=25,5 кг

Ответ: при обработке 50 кг морского окуня крупных размеров потрошенного с головой для получения чистого филе масса отходов составит 25,5 кг 

Решение задачи 2. М отх= Мб х %отх : 100    Мотх=20 х 58: 100 = 11,6 кг
Решение задачи 3. М отх= Мб х %отх : 100
Мотх=50 х 45: 100 = 22,5 кг
Практическое занятие №12: Выполнение заданий по теме «Механическая обработка рыбы» Цель работы: Закрепить знания по механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  2 часа
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задания, дайте ответы на вопросы.
Задание 1

1. Какие рыбы относятся к семейству окуневых?

2. Как условно подразделяют рыбу по содержанию жира?

3. От чего зависит количество жира в рыбе?

4. Как подразделяется рыба по способу обработки?

5. как правильно оттаивают мороженую рыбу?

6. В чем заключается особенность обработки мелкой наваги?

7. Какие виды филе получают при пластовании рыбы?

8. Укажите процентное содержание отходов  при разделке рыбы на чистое филе?

9. Для какого способа тепловой обработки используют рыбу, нарезанную кругляшами?

10. Какие виды панировки используют для приготовления рыбы?

11. С какой целью панируют рыбу?

12. В чём заключается особенность обработки камбалы?

Задание 2: Дополните схему, распределив по указанным группам следующие

виды рыб: сом, налим, судак, хек серебристый, стерлядь, калуга, угорь, окунь, зубатка, белуга, щука.

Чешуйчатые
                                         Бесчешуйчатые
                           Осетровые
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 ______________                                   _______________                      ________________

Задание 3: Отметьте в таблице знаком «Х» кулинарное использование разных видов полуфабрикатов из рыбы.

	Полуфабрикат
	Кулинарное использование

	
	Варка
	Припускание
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре
	Жарка на открытом огне

	Целиком 
	
	
	
	
	

	Кругляши 
	
	
	
	
	

	Филе с кожей, реберными костями и позвоночной костью
	
	
	
	
	

	Филе с кожей 
	
	
	
	
	

	Филе без кожи, костей 
	
	
	
	
	


Задание 4: Подготовка полуфабрикатов для жарки рыбы во фритюре

Рыбы фри - _____________________________________________________________________

Рыба жареная с зеленым маслом - __________________________________________________

Рыба в тесте - ___________________________________________________________________

Зразы донские -__________________________________________________________________

Рыба, жаренная на решетке (гриль) - _______________________________________________

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ 

Задание 1

1. Окунь, судак, ерш и др.

2. Рыбу  в зависимости от содержания рыбы подразделяют на группы:

Тощая 0 до 3% жира;

Средней жирности – от 3 до 8% жира;

Жирная – от 8 до 20%;

Очень жирная – до 33%

3. Количество жира в рыбе зависит от её вида, возраста, места вылова и времени года.

4. Чешуйчатая и бесчешуйчатая, осетровая;

5. Мороженую рыбу оттаивают, при этом в ней происходят процессы, снижающие ее качество.

Основным способом оттаивания является погружение блоков рыбы в воду на 2-3ч, температура воды 17-200С. Для уменьшения потерь  питательных веществ в воду добавляют соль (от 7 до13г на 1л воды). 

На воздухе: при комнатной температуре. Рыбу укладывают в один ряд на столы или стеллажи и выдерживают  4-10ч. Время размораживания зависит от величины рыбы.

Комбинированный способ – рыбу помещают на 30 минут в холодную воду, добавляя соль (10г на 1л воды), затем вынимают, дают стечь и продолжают размораживать на воздухе. 

6. Мелкую навагу очищают от чешуи, отрезают нижнюю челюсть, через образовавшееся отверстие вынимают внутренности, оставляя молоку и икру.

7. с кожей и костями под углом 900С;  с кожей без костей, без кожи и костей под углом 300С.

8. 43%.

9. для варки, жарки.

10. мучная, белая панировка, красная панировка, хлебная панировка соломкой, льезон.

11. Чтобы на поверхности образовалась поджаристая корочка, уменьшилось вытекание сока и испарение влаги.

12. Для облегчения очистки рыбу можно ошпарить (1-2 мин.) Со светлой стороны счищают чешую, с темной удаляют кожу.

Задание 2: Дополните схему, распределив по указанным группам следующие виды рыб: сом, налим, судак, хек серебристый, стерлядь, калуга, угорь, окунь, зубатка, белуга, щука.

Чешуйчатые
                                         Бесчешуйчатые
                           Осетровые

[image: image14.jpg]



 ______________                                   _______________                      ________________

судак
                                                           сом
                                        стерлядь

хек серебристый
                                     налим
                              калуга

окунь
                                                             угорь
                                        белуга

щука
                                                         зубатка

Задание 3: отметьте в таблице знаком «Х» кулинарное использование разных видов полуфабрикатов из рыбы.

	Полуфабрикат
	Кулинарное использование

	
	Варка
	припускание
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре
	Жарка на открытом огне

	Целиком
	Х
	Х
	Х
	Х
	

	Кругляши
	Х
	-
	Х
	-
	

	Филе с кожей, реберными костями и позвоночной костью
	Х
	-
	Х
	-
	

	Филе с кожей, без костей
	Х
	Х
	Х
	-
	

	Филе без кожи, костей
	
	Х
	Х
	Х
	Х


Задание 4: Подготовка полуфабрикатов для жарки рыбы во фритюре

Рыба фри -  чистое филе рыбы нарезают на порционные куски в форме ромба и панируют в двойной панировке. Масса п/ф 118г, 95г, 69г.

Рыба жареная с зелёным маслом (рыба восьмёркой), чистое филе рыбы нарезают в виде ленты шириной 4-5см, толщиной 1см, длиной 15-20см, слегка отбивают, панируют в муке, в льезоне и белой панировке. П\Ф свертывают с двух сторон, придавая форму восьмерки и скалывают шпажкой. Используют для жарки во фритюре.

Рыба, жаренная в тесте (орли). Филе судака без кожи и костей или осетровую рыбу нарезают брусочками длиной до 8 см, толщиной 1 см вдоль волокон. Маринуют 1—2 часа, вынимают из маринада поварской иглой и, отряхнув приставшие кусочки зелени, опускают в тесто (кляр), после чего сразу перекладывают в разогретый жир.

Тесто «КЛЯР», молоко соединяют с растительным маслом, солью и мукой, перемешивают. Вводят взбитые белки.

Зразы донские - чистое филе рыбы, нарезают на порционные куски, отбивают 0,5см. Укладываю фарш, и сворачивают в виде валика, панируют в муке, в льезоне и белой панировке. Жарят во фритюре.

Фарш: пассерованный лук, отварное яйцо рубленное, петрушка, соль, перец. 

Рыба, жаренная на решетке (гриль) – используют порционные куски, нарезанные из чистого филе. Порционные куски обсушивают, смачивают в растопленном сливочном масле и панируют в белой панировке.

Тестовое занятие 
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 10 минут
Вариант 1.  Выберите правильный вариант ответа
1.У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу?

а) сом, зубатка, угорь, камбала; б) судак, сом, сабля; в) нототения, треска, хек

2.У каких рыб кожу снимают чулком?

а) налим, угорь; б) щука, навага; в) треска, сайда

3. Какую рыбу перед очисткой от чешуи погружают в кипяток на 20-30 сек. и быстро перекладывают в холодную воду?

а) линь; б) камбала; в) судак

4. У какой рыбы перед нарезанием на порционные куски удаляют тёмную плёнку брюшной полости, которая считается ядовитой?

А) окунь;  б) маринка;  в) ставрида;

5. Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на филе с кожей?

А) да; б) нет;

6.Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать 25..30% вареной рыбы?

А) да; б) нет;

7.Какие п/ф из рыбной котлетной массы приготавливают с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука? 

А) котлеты, биточки; б) зразы, тельное В) тефтели, фрикадельки;

8.В котлетную массу, каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?

А) котлеты; б) зразы; в) тефтели

Из приведённых вариантов ответов выберите неверный

Нарезание порционных полуфабрикатов.

1. Для варки:

А) порционные куски круглой формы под прямым углом;  б) куски из пластованной рыбы с кожей и костями; в) с кожей без костей, кожу надрезают в двух-трёх местах; г) без кожи и костей нарезают под углом 300С к рыбе;

2. Для припускания:

А) без кожи и костей нарезают под углом 300С к рыбе; б) порционные куски круглой формы под прямым углом; в) порционные куски из пластованной рыбы с кожей без костей; г) некрупные звенья;

2 вариант:  Выберите правильный вариант ответа

1. Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?

А) порционными кусками (кругляшом);  б) целиком;  в) разделывают на филе;

2. Как используют рыбу среднего размера массой 1…1,5 кг?

А) целиком;  б) кругляшом (порционным куском);  в) разделывают на филе;

3. Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг?

А) целиком;  б) кругляшом (порционным куском);  в) разделывают на филе;

4. У какой рыбы перед нарезанием на порционные куски удаляют тёмную плёнку брюшной полости, которая считается ядовитой?

А) окунь;  б) маринка;  в) ставрида;

5. Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать 25…30% вареной рыбы?

А) да      б) нет

6. Какие полуфабрикаты  рыбной котлетной  массы приготавливают с фаршем из вареных яиц и пассерованого лука?

А) котлеты, биточки;          б) зразы, тельное;               в) тефтели, фрикадельки;

7. В котлетную массу, каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?

А) котлеты,                     б) зраза;                                  в) тефтели;

8.  С какой целью рыбу перед жареньем панируют?

А) чтобы рыба не теряла жидкость;                        б) для образования поджаристой корочки;               в) для образования нового вкуса и запаха;            г) чтобы не теряла белки и витамины;

Из приведённых вариантов ответов выберите неверный

Нарезание порционных полуфабрикатов.

1. Для жарки основным способом:

А) порционные куски круглой формы под прямым углом; б) порционные куски с позвоночной костью нарезают под прямым углом к рыбе; в) филе без костей под углом 300С на широкие плоские куски; г) без кожи и костей, нарезанные под прямым углом;

2. Для жарки во фритюре:

А) порционные куски круглой формы (кругляши); б) порционные куски из чистого филе рыбы, нарезанные под углом 300С; в) чистое филе рыбы в виде ленты шириной 4…5 см, толщиной 1 см, длиной 15…20 см; г) чистое филе рыбы в форме ромба;

Время на выполнение  10 МИНУТ

Ключ к тесту

	№ вопроса
	Ответ
	№ вопроса
	Ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	А
	1
	Б

	2
	А
	2
	Б

	3
	А
	3
	В

	4
	Б
	4
	Б

	5
	Б
	5
	А

	6
	А
	6
	Б

	7
	Б
	7
	В

	8
	В
	8
	А,Б

	Тест № 3.    Из приведённых вариантов ответов выберите неверный
	Тест № 3.     Из приведённых вариантов ответов выберите неверный

	1
	Г
	1
	Г

	2
	Б
	2
	А


Критерии оценки: 

	Отношение

положительных дихотомических оценок

к их общему числу
	Оценка

	10/10
	5

	8/10
	4

	5/10
	3

	4/10
	2


Тема 4.2. Приготовление и оформление блюд из рыбы с костным скелетом
Практическое занятие №13: Выполнение заданий по теме  «Приготовление и оформление отварных и припущенных блюд из рыбы с костным скелетом»   
Цель работы: Добиться усвоения знаний по приготовлению отварных и припущенных блюд из рыбы с костным скелетом
Место проведение:  Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение 1 час
Задание 1: 

1. Объясните, почему блюда из припущенной рыбы отличаются от отварных лучшими вкусовыми качествами и большой пищевой ценностью. 

2. С какой целью при варке рыбы целиком её заливают холодной водой так, чтобы вода была на 3 см выше уровня рыбы.

3. От чего зависит продолжительность варки рыбы?

4. С какой целью на коже порционных кусков рыбы, используемых для варки, делают два-три надреза?

5. Как определить готовность рыбы?

Задание 2: Заполните таблицу по теме «Блюда из отварной, припущенной рыбы»

	Блюдо
	Полуфабрикат
	Вид и продолжительность варки
	Дополнительные продукты при варке
	Основной гарнир, соус

	Рыба отварная 
	Мелкая, порционный куски с костями
	Основной (на 2…3 см выше уровня рыбы) 15…20 мин.
	Специи, коренья
	Картофель отварной бочонками, зленый горошек, овощное рагу, польский, томатный, белый основной, сметанный

	Рыба припущенная
	
	
	
	

	Рыба, припущенная с соусом белым, с рассолом
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задание 1. 

2.1. Так как при таком способе тепловой обработки полнее сохраняются пищевые вещества. Для припускания используют рыбу, обладающую высокой пищевой ценностью с нежной кожей и мякотью.

2.2. Холодную воду используют для того, чтобы она равномерно прогревалась в процессе варки, а наружные и внутренние мышечные слои одновременно дошли до готовности.

2.3. Время варки  зависит от вида рыбы, величины и количества полуфабрикатов.

2.4. Чтобы рыба не деформировалась при тепловой обработке.

2.5. Готовность определяют прокалыванием поварской иглой наиболее толстой части: в месте прокола должен выделяться прозрачный сок.

Задание 2.

	Блюдо
	Полуфабрикат
	Вид и продолжительность варки
	Дополнительные продукты при варке
	Основной гарнир, соус

	Рыба отварная 
	Мелкая, порционный куски с костями
	Основной (на 2…3 см выше уровня рыбы) 15…20 мин.
	Специи, коренья
	Картофель отварной бочонками, зеленый горошек, овощное рагу, польский, томатный, белый основной, сметанный

	Рыба припущенная
	Целиком, порционными кусками
	Заливают горячей водой или бульоном тка, чтобы жидкость закрывала ее на 1/3 высоты (на 1 кг рыбы 300 г жидкости)

Порционные куски 10…15 минут; целиком 25…50 минут.
	Для улучшения вкуса добавляют лимонную кислоту, сухое белое вино, отвар от шампиньонов, огуречный рассол.
	Гарнир: отварной картофель, картофельное пюре, отварные овощи.

Соус паровой, соус томатный 

	Рыба, припущенная с соусом белым, с рассолом
	Порционные куски 
	Порционные куски 10…15 минут
	Огуречный рассол, репчатый лук, сельдерей или петрушка, специи.
	Отварной картофель бочонками, картофельное пюре.

Соус белый с рассолом. 


Практическое занятие №14: Выполнение заданий по теме «Приготовление и оформление жареных и запеченных блюд из рыбы с костным скелетом»   
Цель работы: Добиться усвоения знаний по приготовлению жареных и запеченных блюд из рыбы с костным скелетом
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение 1 час
Задание 1:  Приготовление и оформление блюда «Рыба в тесте жареная»
Задание 2. Приготовление и оформление блюда «Рыба жареная»
Задание 3. Требование к качеству жареных блюд
Задание 4. Требование к качеству запеченных  блюд
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задание 1. Кусочки рыбы после маринования накалывают на вилку или поварскую иглу, погружают в тесто кляр, быстро опускают в горячий жир, жарят 3…5 минут, готовая рыба всплывает на поверхность, вынимают, дают стечь жиру. 

Рыбу укладывают на блюдо покрытую бумажной салфеткой, по 6…8 кусочков, придавая форму пирамиды. Блюдо украшают веточками зелени «фри», долькой лимона. Отдельно подают соус майонез с корнишонами или томатный. Можно подать с картофелем фри. 

Задание 2. Обработанную рыбу (целую или порционные куски) посыпают солью перцем, панируют в муке, укладывают на хорошо разогретую сковороду или противень кожей вниз и жарят с двух сторон до образования поджаристой корочки в течение 5…10 минут при температуре 140…1600С. Дожаривают в ЖШ 2500С. Общая продолжительность жарки 10…20 минут к концу жаренья рыба прогревается внутри до 900С.

Готовность рыбы определяют по наличию на поверхности мелких воздушных пузырьков. 

При отпуске укладывают гарнир в виде картофеля отварного, жареного или картофельного пюре. Рядом помещают жареную рыбу, поливают растопленным маслом сливочным. Отдельно к рыбе подают соусы томатный, красный основной или томатный с овощами.  Блюдо украшают веточкой зелени петрушки, кружочком лимона. Рыбу можно отпускать с тушеной капустой, гречневой кашей, отварными овощами с жиром, жареными баклажанами, кабачками. 

Задание 3. Требование к качеству жареной рыбы. Жареную рыбу подают одним куском с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей. Мелкую рыбу – в целом виде, с хорошо вычищенной брюшной полостью. Рыба должна сохранять свою форму.  Поверхность  должна быть покрыта ровной поджаристой корочкой от золотистого до светло-коричневого цвета, при этом допускается легкое отставание панировки у рыбы фри. Консистенция мягкая, сочная; мясо легко отделяется вилкой не дряблое. Вкус рыбы – специфический, без постороннего привкуса. Запах – рыбы и жира. Изделия – неподгоревшие, непересоленные. Недопустимы  запах и вкус пережаренного фритюра. Рыбу укладывают на тарелку рядом с гарниром, соус подают отдельно в соуснике или поливают рыбу маслом.

Рыбу в тесте подают по 6…8 кусочков на 1 порцию. Рыба должна быть хорошо прожаренной, но сочной. Тесто – пористым и пышным. Цвет – светло-золотистый. Для рыбы, жаренной во фритюре, недопустимым  дефектом является темная окраска обжаренной рыбы.

Жареную рыбу хранят на мармите или плите не более 3 ч, после чего охлаждают до температуры 8…60С и хранят при этой же температуре до 12 часов. Перед подачей прогревают в жарочном шкафу при температуре до 900С или на плите основным способом, после чего реализуют в течение 1 часа. Рыба фри готовиться по мере спроса.

Задание 4. Требование к качеству запеченных  блюд. Запеченные рыбные блюда приготавливают из рыбы, разрезанной на порционные куски без костей, с кожей и без кожи. С костями запекают целую рыбу – леща, линя, карася. На поверхности блюда должна быть подрумяненная корочка. Соус должен загустеть, но не высохнуть. Блюдо сочное; рыба и гарнир – не пригоревшие и не присохшие к посуде.

Лабораторная работа №6: Приготовление  блюд «Рыба отварная соус польский»,  « Рыба, жаренная соус томатный», «Зразы рыбные с рисом»,  «Тефтели, соус томатный, рис отварной»

Цель работы: Отработать технологию приготовления и оформления рыбных блюд
Место проведение: Учебный кулинарный цех
Материалы (сырьё):  рыба, томатная паста, растительное масло, лимон, молоко, яйцо, рис, мука пшеничная, петрушка, лук репчатый, картофель. 
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, ножи, дуршлаг. 
Время на выполнение 6 часов
Последовательность выполнения работы:   Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества. Выдача домашнего задания
	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


РАЗДЕЛ 5. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ
Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы
Контрольная работа №3      

Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
Время на выполнение: 2 часа
1. Какие основные ткани мяса вы знаете?

2. Какие пищевые вещества содержатся в мясе?

3. Какое вещество содержится в мясе, которое придает вкус и аромат?

4. От чего зависит продолжительность размягчения мяса при тепловой обработке?

5. Как классифицируются мясные блюда по способу тепловой обработки?

6. Какие гарниры и соусы используют к мясным блюдам?

7. При какой температуре подают мясные горячие блюда?

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

1. Соединительная, мышечная, жировая, костная;

2.  Содержит белки, жиры, минеральные вещества, витамины;

3.  Придают вкус и аромат - экстрактивные вещества;

4.  Время размягчения мяса зависит от количества коллагена и его стойкости к воздействию тепла;

5. Жареные, отварные, запеченные, тушеные;

6. Гарниры сложные и простые, соус красный основной, соус белый основной и их производные;

7.  Не ниже 65 градусов;

Практическое занятие №15  Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы
Цель работы: Добиться усвоения знаний по механической кулинарной обработке мяса
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 2 часа

Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задания, дайте ответы на вопросы.

Задание 1: Ответьте на вопросы 

1. В чем заключается пищевая ценность мяса?

2. Из каких основных тканей состоит мясо?

3. В каком виде мясо поступает на предприятия общественного питания?

4. Каковы признаки доброкачественного мяса?

5. Допишите схему механической кулинарной обработки мороженого мяса.

6. С какой целью производят размораживание мяса?

7. В чем заключается особенность способов размораживания мяса?

8. Как и с какой целью, обмытые туши убойных животных обсушивают?
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Рис. 3.1. Части говяжьей полутуши:

1 — шейная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — грудинка; 4 — покромка; 5 — толстый край; 6 -тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхний кусок тазобедренной части; 10 — наружный кусок тазобедренной части; 11 — боковой кусок тазобедренной части; 12 — внутренний кусок тазобедренной части

1. Как мясо подразделяется по упитанности?

2. Как определяется доброкачественность мяса?

3. Обозначьте цифрами на рис. 3.1 части говяжьей полутуши в соответствии с их названием.
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1. Обозначьте на рисунке части передней четвертины говядины.

Задание  2. 

2. Из каких последовательных операций состоит технологическая схема обработки мяса?

3. Укажите кулинарное назначение частей передней четвертины туши говядины.

	Часть передней четвертины говядины
	Кулинарное назначение

	Лопатка
	

	Шея
	

	Грудинка
	

	Покромка
	

	Толстый край
	


Задание 3.  Укажите кулинарное использование частей туши, как на образце.

	Части туши
	Кулинарное использование

	Вырезка
	

	Толстый рай Тонкий край
	

	Внутренняя часть задней ноги Верхняя часть задней ноги
	

	Боковая часть задней ноги Наружная часть задней ноги
	

	Лопатка Покромка туш I категории Грудинка
	

	Шея Пашина Покромка туш II категории
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 1: 

1. Мясо важный источник белков и жиров. Содержит много полноценных белков до 23%, жира от 2 до 37%, минеральных веществ от 0,5 до 1,3% (наиболее ценные соли кальция, фосфора, натрия, магния, железа). В мясе имеются витамины А, РР, группы В.

2. Мышечная, соединительная, жировая, костная. 

3. На предприятиях общественного питания мясо поступает в охлажденном и замороженном виде: говядина – полутушами и четвертинами, баранина, козлятина и телятина – тушами; свинина – тушами и полутушами. 

4. Доброкачественное охлажденное мясо имеет на поверхности туши сухую корочку, цвет – от бледно-розового до красного, консистенцию – плотную, эластичную ( при надавливании пальцем ямочка быстро выравнивается).

5. Размораживание – обмывание – обсушивание, кулинарная разделка и обвалка, зачистка, сортировка, приготовление полуфабрикатов.

6. Размораживание мяса облегчает дальнейшую обработку. 

7. При медленном размораживании в камере поддерживают температуру от0 до 80С, влажность воздуха – 90…95%. Размораживают мясо крупными частями (тушами, полутушами, четвертинками), их подвешивают на крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой и не касались пола и стен. В таких условиях мышечные волокна восстанавливаются, поглощая сок, образующийся при размораживании. Продолжительность размораживания зависит от вида мяса, величины частей и составляет 1..3 суток. Температура в толще мышц должна быть 0…10С. Правильно размороженное мясо не отличается от охлаждённого. Потери при медленном размораживании составляют 0, 5% массы мяса.

8. Обсушивание препятствует  размножению микробов, кроме того, при разделке мясо не скользит в руках.

Задание 2: 

Из каких последовательных операций состоит технологическая схема обработки мяса? 

Размораживание – обмывание – обсушивание, кулинарная разделка и обвалка, зачистка, сортировка, приготовление полуфабрикатов.

2Укажите кулинарное назначение частей передней четвертины туши говядины.

	Часть передней четвертины говядины
	Кулинарное назначение

	Лопатка
	Для варки и тушения мелкими кусками

	Шея
	Для приготовления рубленых изделий

	Грудинка
	Для варки и тушения мелкими кусками

	Покромка
	Для приготовления рубленых изделий

	Толстый край
	Для жарки крупными кусками, порционными натуральными, панированными и мелкими кусками


Задание 3:Укажите кулинарное использование частей туши, как на образце.

	Части туши
	Кулинарное использование

	Вырезка
	Для жаренья целиком, порционными и мелкими кусками

	Толстый рай Тонкий край
	Для жаренья целиком, порционными и мелкими кусками

	Внутренняя часть задней ноги Верхняя часть задней ноги
	Для жарки крупными кусками, порционными натуральными, панированными и мелкими кусками

	Боковая часть задней ноги Наружная часть задней ноги
	Для тушения крупными и порционными кусками, для жарки панированными и мелкими кусками

	Лопатка Покромка туш I категории Грудинка
	Для тушения крупными кусками, порционными и мелкими кусками

	Шея Пашина Покромка туш II категории
	Для варки и тушения мелкими кусками


Тестовое занятие 
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 20 минут

В заданиях с 1-10 выбрать один правильный ответ:

1. Под каким углом нарезают Бифштекс?

a. 40-45;

b. 65;

c. Под прямым углом

2. В виде чего нарезают мясо для Азу?

a. Кубики;

b. Брусочки;

c. Ломтики;

3. Форма нарезки мяса для поджарки?

a. Брусочки;

b. Кубики;

c. Кружочки;

4. Формы нарезки мяса для гуляша?

a. Кубики;

b. Брусочки;

c. Ломтики;

5. Какой полуфабрикат слегка отбивают?

a. Филе;

b. Бифштекс;

c. Гуляш;

6. Какой полуфабрикат подают 2 кусочка на порцию?

a. Антрекот;

b. Лангет;

c. Ромштекс;

7. Ромштекс – это…

a. Крупнокусковой;

b. Мелкокусковой;

c. Порционный;

8. Антрекот – это…

a. Крупнокусковой;

b. Мелкокусковой;

c. Порционный;

9. Поджарка – это…

a. Крупнокусковой;

b. Мелкокусковой;

c. Порционный;

10.  Рагу – это…

a. Крупнокусковой;

b. Мелкокусковой;

c. Порционный;

Вариант № 2.

В заданиях с 1-10 выбрать один правильный ответ:

1. Из какого вида мяса готовят шпигованное мясо?

a. Свинина;

b. Баранина;

c. Говядина;

2. Из какого мяса готовят ростбиф?

a. Свинина;

b. Баранина;

c. Говядина;

3. К каким кускам мяса относят бефстроганов?

a. Крупнокусковые;

b. Мелкокусковые;

c. Порционные;

4. Какой полуфабрикат не отбивают?

a. Бифштекс;

b. Филе;

c. Лангет;

5. Азу нарезают?

a. Под прямым углом;

b. Кубики;

c. Брусочки;

6. Поджарку нарезают?

a. Кубики;

b. Брусочки;

c. Ломтики;

7. Из какого вида мяса готовят буженину?

a. Свинина;

b. Говядина;

c. Баранина;

8. Какая форма нарезки Печени по-строгановски?

a. Ломтики;

b. Кубики;

c. Соломка;

9. Какой полуфабрикат готовят с фаршем?

a. Антрекот;

b. Лангет;

c. Зразы;

10.  Какая форма нарезки плова из птицы?

a. Кубик;

b. Ломтик;

c. Брусочки;

Ключ к тесту

	№ п/п
	Вариант 1.
	Вариант 2.

	1
	с
	с

	2
	б
	с

	3
	а
	б

	4
	а
	б

	5
	а
	с

	6
	б
	б

	7
	с
	а

	8
	с
	с

	9
	б
	с

	10
	б
	а


Тема 5.2. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов

Контрольная работа №4    
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 2 часа

1. Какие части мяса используют для нарезки порционными кусками?

2. От чего зависит продолжительность жарки мяса порционными кусками?

3. Какие блюда из мяса жарят мелкими кусками?

4. Какие части мяса используют для нарезки мелкокусковых полуфабрикатов?

5. Перечислить виды шашлыков?

6. Как отпускают готовый шашлык?

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

1. Верхний и внутренний кусок тазобедренной части, толстый и тонкий край, вырезка;

2. Время жарки зависит от размера кусков вида мяса;

3. Бефстроганов, шашлык из говядины, поджарка, азу, гуляш, шашлык По-кавказки;

4. Вырезка, толстый и тонкий край, части задней ноги лопатка, грудинка;

5. Шашлык из говядины, московский, Карский, По-кавказки;

6. С рассыпчатой рисовой кашей, лук фри, соус южный, кетчуп, помидоры и огурцы свежие;

Практическое занятие №16 Выполнение заданий по теме  «Блюда из мяса и мясопродуктов»              

Цель работы: Устранить пробелы в знаниях по приготовлению блюд из мяса и мясопродуктов
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 2 часа
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте задания, ответьте на вопросы.
Задание 1: Ответьте на вопросы

Составьте схему приготовления блюда «Мясо шпигованное тушеное».


2. Ответьте на вопросы.
1). Какие части мяса используют для приготовления мяса тушеного?
2). Как обрабатывать мясо перед его тушением?
3). Какова продолжительность тушения крупных кусков мяса?
4). Как определить готовность тушеного мяса?
5). С какими гарнирами можно отпускать мясо шпигованное тушеное?
Задание 2: Составьте схему приготовления блюда «Зразы отбивные».
2. Ответьте на вопросы.
1). Какие части мяса используют для приготовления блюда «Зразы отбивные»?
2). Как подготовить полуфабрикат блюда «Зразы отбивные»?
3). Какая предварительная тепловая обработка используется для полуфаб​риката «Зразы отбивные»?
4). Какие продукты добавляют при тушении мяса?
5). Какова продолжительность тушения блюда «Зразы отбивные»?
6). Какие гарниры и соус можно использовать при отпуске блюда?
7). С какой целью при тушении мяса добавляют томатное пюре?
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 1: Ответьте на вопросы.

1. боковую и наружные части задней ноги говяжьей туш, лопаточную часть бараньей туши, лопаточную часть и шею свиной туши. 

2. мясо натирают солью, посыпают перцем, обжаривают до образования поджаристой корочки, укладывают  в глубокую посуду, заливают наполовину бульоном или водой, добавляют пассерованные морковь, лук, петрушку и томатное пюре, тушат в закрытой крышке при слабом кипении 1,5…2 часа. За 15-20 минут до окончания тушения кладут перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки и укропа, можно добавить корицу, мускатный орех, гвоздику. 

3. методом прокалывания.

4. макароны, рассыпчатые каши, картофель отварной или жареный.

Задание 2: Ответьте на вопросы.

1. Боковая и наружные куски тазобедренной части

2. нарезают порционные куски толщиной 1… 1,5 см, отбивают, посыпают солью, перцем.

3. Обжаривают

4. Пассерорванные овощи, томатная паста.

5. Тушат 1 час

6 Гарниры: гречневая каша, рассыпчатый рис, картофельное пюре. Соус – красный основной.

7. Для того, чтобы быстрее размягчилась соединительная ткань мяса .
Тестовое задание 

Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 15 минут
Вариант № 1.

В заданиях с 1-10 выбрать один правильный ответ:

1. К какому способу тепловой обработки относят Плов?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
2. К какому способу тепловой обработки относят Азу?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
3. К какому способу тепловой обработки относят Ростбиф?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
4. К какому способу тепловой обработки относят Говядина в кисло-сладком соусе?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
5. К какому способу тепловой обработки относят Запеканка картофельная с мясом?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
6. К какому способу тепловой обработки относят Грудинка фаршированная?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
7. К какому способу тепловой обработки относят Буженина?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
8. К какому способу тепловой обработки относят Эскалоп?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
9. К какому способу тепловой обработки относят Шашлык по-карски?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
10.  К какому способу тепловой обработки относят Голубцы с мясом и рисом?
a. Отварные;
b. Жареное;
c. Тушеное;
d. Запеченное;
Вариант № 2.

В заданиях с 1-10 выбрать один правильный ответ:

1. К какому способу тепловой обработки относится Рагу из баранины?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
2. К какому способу тепловой обработки относится Бефстроганов?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
3. К какому способу тепловой обработки относится Гуляш?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
4. К какому способу тепловой обработки относится Поджарка?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
5. К какому способу тепловой обработки относится Лангет?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
6. К какому способу тепловой обработки относится Филе?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
7. К какому способу тепловой обработки относится Бифштекс натуральный?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
8. К какому способу тепловой обработки относится Антрекот?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
9. К какому способу тепловой обработки относится Рагу?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
10. К какому способу тепловой обработки относится Мясо духовое?
a. Отварные;
b. Жареные;
c. Тушеные;
d. Запеченные;
Ключ к тесту
	№ п/п
	Вариант 1
	Вариант 2


	1
	с
	с

	2
	с
	б

	3
	б
	с

	4
	б
	б

	5
	д
	б

	6
	б
	б

	7
	б
	б

	8
	б
	б

	9
	б
	с

	10
	д
	с


Лабораторная работа №7
Приготовление блюд:  «Котлета мясная, с картофельным пюре»,  «Рулет мясной с макаронами, соус красный основной», «Тефтели с гречневой кашей, соус, сметанный с томатом», «Шницель по-столичному»
Цель работы: познакомить студентов  с технологией приготовления блюд из мяса
Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё):  говядина, свинина, лук репчатый, греча, томатная паста, морковь, макароны, сметана, рис. хлеб пшеничный, картофель, соль, специи.
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; мясорубка; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; сковорода, столовая ложка, разделочные доски, форма для запекания, лопатки, дуршлаг, шумовка, миски, тарелки мелкие, миксер.
Время на выполнение 6 часов.
Ход занятия:  Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить, оформить, продегустировать приготовленные блюда, дать оценку их качества.
	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

РАЗДЕЛ 6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ  ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
Тема 6.1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
Практическое занятие №17 Расчёт количества продуктов для приготовления бутербродов и гастрономических товаров    
Цель работы: Научиться рассчитывать количество продуктов для приготовления бутербродов и гастрономических товаров    
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Задание 1. Необходимо приготовить 20 порций сыра (выход одной порции 50 г). Сколько понадобиться сыра «Российского»?
Задание 2. Необходимо приготовить 20 порций сыра  (выход одной порции 75 г). Сколько понадобиться сыра «Эмментальского», «Российского»?
Задание 3. Необходимо приготовить 300 порций сыра  (выход одной порции 50 г). Сколько понадобиться сыра «Чеддер», «Литовский»?
Задание 4. Сколько крупной сельди солёной  потребуется для приготовления 50 порций по 100 г  сельди без головы и кожи с костями 

Задание 5. Какое количество отходов получиться при обработке горбуши солёной (филе), если масса брутто равно 1500 г?
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.

- Решите задачи для самостоятельного выполнения.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ 

Задание 1. Необходимо приготовить 20 порций сыра (выход одной порции 50 г). Сколько понадобиться сыра «Российского»?

Решение: Находим по таблице «Расчёт расхода сырья и выход гастрономических изделий» (сб.рец.) сколько составит масса брутто (г) сыра (выход порции 50 г) 53 г.

Т.е. для приготовления 20 порции сыра понадобиться  20  х 53 г = 1060 г или 1, 060 кг.

Ответ 1060 г, или 1,060 кг сыра для приготовления 20 порций 

Задание 2. 20 х 82 = 1640 г или 1 кг 640 г.

Задание 3. 300 х 54 = 16200 г или 16 кг 200 г. (сыра Чеддер)         300 х 52 = 15600 г или 15 кг 600 г )сыра Литовского)

Задание 4. 50 х 139 = 6950 г или 6 кг 950 г. 

Задание 5. Какое количество отходов получиться при обработке горбуши солёной (филе), если масса брутто равно 1500 г?

Решение: Находим по таблице «Расчёт расхода сырья и выход гастрономических изделий» (сб.рец.) сколько составят отходы и потери при холодной обработке – 31%.

Т.е. % отходов составит: 1500 х 31 : 100 = 465 г

Ответ: % отходов при разделке горбуши 1500 г составит 465 г.

Практическое занятие №18  Расчёт количества порций бутербродов из имеющихся продуктов Цель работы: Отработать навыки расчёта количества порций бутербродов из имеющихся продуктов
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.

- Решите задачи для самостоятельного выполнения.

Задание 1. Рассчитать выход горбуши солёной потрошенной с головой, разделанной на чистое филе (мякоть), при закладке сырья массой брутто на одной порцию 0,029 кг.

Задание 2. Рассчитать выход салаки пряного посола, разделанной на чистое филе (мякоть), при закладке сырья массой брутто на одной порцию 0,04 кг.

Задание 3. Рассчитать выход сельди среднего размера пряная или соленая, обезглавленная при закладке сырья массой брутто на одной порцию 0,119 кг.

Задание 4. Рассчитать выход карбоната, при закладке сырья массой брутто на одну порцию 0,102 кг.

Задание 5. Рассчитать выход сыра «Голландского», при закладке сырья массой брутто на одну порцию 0,082  кг.

Задание 6. Определить, сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10 кг сельди, разделанной на филе (мякоть)

Задание 7. Определить, сколько порций бутерброда с сыром можно приготовить из 1,5 кг сыра голландского.

Задание 8. Определить, сколько порций бутерброда с рыбой можно приготовить из 7 кг кеты солёной потрошенной с головой.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ 

Задание 1: Рассчитать выход горбуши солёной потрошенной с головой, разделанной на чистое филе (мякоть), при закладке сырья массой брутто на одной порцию 0,029 кг.

Решение: находим количество отходов и потерь % отх  при холодной обработке горбуши соленой потрошенной с головой при разделке на филе (мякоть) по таблице «Расчёт расхода сырья и выхода гастрономических изделий» из сборника рецептур: 31%.

Рассчитываем выход горбуши по формуле определения массы нетто Мн, кг:

Мн = Мб(100-%отх): 100

Следовательно, Мн= 0,029(100-31): 100= 0,02 кг

Ответ: выход горбуши солёной потрошенной с головой при разделке на филе (мякоть) составит 0,02 кг на одну порцию.

Задание 3. % 32   Мн = Мб(100-%отх): 100

Мн = 0,119 (100-32) :100 =3,8 кг
Задание 4. Мн = 0,102 (100 – 1,5) : 100 = 0,100 кг

Задание 5. Мн = 0,082 (100-8) :100 = 0,075 кг
Задание 6: Определить, сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10 кг сельди, разделанной на филе (мякоть)

Решение: Находим количество отходов и потерь % отх при холодной обработке сельди крупного размера при разделке на филе (мякоть) по таблице «Расчёт расхода сырья и выхода гастрономических изделий» из сборника рецептур: 50%.

Определяем М г.и,кг, обработанной сельди:

М г.и = Мб(100-%отх) : 100

Следовательно, М г.и = 10(100-50) : 100 = 5 кг

Находим количество сельди массой нетто на одну порцию по сборнику рецептур: 25 г, или 0.025 кг

Рассчитываем количество порций сельди с гарниром, которое можно приготовить из 5 кг обработанной сельди: 5 : 0,025 = 200 порций.

Ответ: из 10 кг сельди крупного размера, разделанной на филе, можно приготовить 200 порций сельди с гарниром.

Задание 7. М г.и = Мб(100-%отх) : 100

М г.и = 1,5 (100 – 8) : 100 = 1,3 кг

Задание 8. М г.и = Мб(100-%отх) : 100

М г.и = 7 (100 – 35) :100 = 4,5 кг

Тема 6.2. Приготовление и оформление салатов и винегретов
Контрольная работа № 5     

Условия проведения:

Материалы:  калькуляторы, сборник рецептур
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  2 часа
1) Общая характеристика приготовления салатов.

2) Общая характеристика приготовления салатов из сырых овощей.

3) Приготовления салата «Весна»

4) Приготовление салата «Витаминного». 

5) Приготовление салата «Летнего»

6) Приготовление салата мясного.

8) Приготовление винегрета овощного.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

1) Салат – это холодное блюдо, состоящее из одного вида или смеси различных видов продуктов, заправленных соусом майонез, заправкой, сметаной, растительным маслом.

Для приготовления салатов используют сырые и вареные овощи, консервированные или маринованные фрукты, плоды, ягоды, рыбы и т.д. В некоторые салаты добавляют рыбу, мясо и птицу, яйца, морепродукты. 

Подготовленные продукты охлаждают до температуры 80С и хранят в холодильнике не более 12 часов. 

Соединяют нарезанные продукты в количестве, необходимом для реализации в течение 1 ч. Сметаной салаты заправляют непосредственно перед подачей. 

Салаты подают как самостоятельное блюдо в салатниках, закусочных тарелках, блюдах. 

Выход салата на 1 порцию 100, 150, 200 г.

Нельзя перемешивать и формовать салаты руками.

При приготовлении салатов особое внимание уделяют оформлению: 2 способа

 Способ 1: охлажденные продукты, входящие в состав салата, перемешивают, заправляют соусом и кладут горкой в салатник, затем украшают зеленью.

Способ 2: продукты нарезают, примерно 1/3 от всего количества, заправляют соусом, кладут в салатник горкой; сверху укладывают ломтики мяса, рыбы, птицы и т.д. остальные продукты укладывают аккуратно вокруг горки букетиками. 

Продукты, предназначенные для оформления, не рекомендуется поливать соусом. 

2) Из сырых овощей приготавливают салаты из одного вида или смеси нескольких видов. В салаты из сырых овощей соль добавляют при отпуске, так как она способствует выделению сока и потери пищевых веществ.

3) Приготовления салата «Весна». Редис нарезают – ломтиками, свежие огурцы – ломтиками; салат – квадратиками; зеленый лук – шинкованный, укладывают в салатник на листья салата. Поливают сметаной, украшают фигурно нарезанными яйцами и зеленью. Соль и сахар добавляют по вкусу. 

4) Приготовление салата «Витаминного». Свежие яблоки – соломкой, зеленый лук – колечками, белокочанную капусту и морковь – соломкой, добавляют соль, лимонный сок, сахар, часть сметаны – все перемешивают. Салат укладывают в салатник, украшают консервированными плодами, ягодами, яблоками, зеленью, поливают оставшейся частью сметаны. Вместо сметаны можно заправить растительным маслом. 

5) Приготовление салата «Летнего». Отварной очищенный молодой картофель и свежие огурцы нарезают ломтиками, соединяют с дольками помидоров и листьями салата, нарезанные на 3..4 части, добавляют мелко нарезанный зеленый лук, зеленый горошек все перемешивают и заправляют солью, перцем, сметаной. Укладывают горкой в салатник на листья салата, украшают кружочками свежих огурцов, дольками сваренных вкрутую яиц, помидоров, посыпают зеленью. 

6) Приготовление салата «Мясного». Вареное или жареное мясо (говядина, телятина, баранина, свинина) нарезают ломтиками, картофель, соленые огурцы – ломтиками, перемешивают и заправляют майонезом с добавление соуса «Южного».

Приготовленный салат укладывают горкой в салатник на листья салата и украшают кусочками мяса, дольками или кружочками яиц, свежими огурцами, помидорами, зеленью, раковыми шейками, крабами. 

8) Приготовление «Винегрета овощного». Варёные свеклу, морковь, картофель нарезают ломтиками. Солёные огурцы режут ломтиками, репчатый лук – кольцами или полукольцами, зелёный лук – сегментами длиной 1…1,5. Квашеную капусту отжимают от рассола и измельчают. Все подготовленные овощи, кроме свеклы, перемешивают, заправляют салатной заправкой или соусом майонез, добавляют свеклу. Кладут винегрет в салатник, украшают карбованной морковью, свеклой, огурцами, листьями салата, посыпают зеленью.

Практическое занятие №19 Расчёт количества продуктов       
Цель работы: Закрепить навык расчёта сырья для приготовления салатов и винегретов 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте условие задания и выполните самостоятельно. 
Задание 1. Рассчитать количество продуктов для приготовления «Винегрета овощного» выходом одной порции 150 г., данные оформить в таблицу.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задание 1. 

	Продукты
	Масса, г.
	Масса, г.

	
	Брутто
	нетто
	Брутто
	нетто

	Картофель
	289
	210
	43
	31

	Свекла
	191
	150
	29
	22

	Морковь
	126
	100
	19
	15

	Огурцы соленые
	188
	150
	28
	22

	Капуста квашеная
	214
	150
	32
	22

	Лук зеленый 
	188
	150
	28
	22

	Или лук репчатый
	179
	150
	27
	22

	Масло растительное
	100
	100
	15
	15

	Выход 
	-
	1000
	-
	150


Практическое занятие №20 Расчёт технологических карточек      
Цель работы: Закрепить навык расчёта сырья для приготовления салатов и винегретов 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

Внимательно прочитайте условие задания и выполните самостоятельно
Задание 1. Рассчитать количество продуктов для приготовления «Салата витаминного» выходом одной порции  100 г. данные оформить в таблицу.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

	Продукты
	Масса, г.
	Масса, г.

	
	Брутто
	нетто
	Брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	250
	200
	25
	20

	Морковь
	200
	160
	20
	16

	Лук зеленый
	60
	50
	6
	5

	Яблоки свежие
	270
	240
	27
	24

	Компот из плодов консервированных
	160
	160
	16
	16

	Лимон (для сока)
	80
	30
	8
	3

	Масло растительное
	30
	30
	3
	3

	Сметана
	120
	120
	12
	12

	Сахар
	30
	30
	3
	3

	Мадера
	10
	10
	1
	1

	Выход 
	-
	1000
	-
	100


Практическое занятие №21  Расчёт технологических карточек      
Цель работы: Закрепить навык расчёта сырья для приготовления салатов и винегретов 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие задания и выполните самостоятельно
Задание 1. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 20 порций салата «Столичного»
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Рецептура на Салат столичный

Раскладка  98                                               сборник рецептур  2012 г.

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 20 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Курица
	115
	79
	2300
	1580

	Картофель
	48
	35
	960
	700

	Огурцы соленые или свежие
	38
	30
	760
	600

	Салат
	14
	10
	280
	200

	Яйца
	10
	10
	200
	200

	Майонез
	40
	40
	800
	800

	Выход
	-
	150
	-
	3000


Практическое занятие №22  Выполнение задания по теме  холодные блюда и закуски
Цель работы: Добиться усвоения знаний по теме холодные блюда и закуски 
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие задания и выполните самостоятельно
Задание. Ответить на вопросы 

1. Как приготовить холодную закуску «Сельдь с гарниром»?

2. Как приготовить холодную закуску «Сельдь рубленная»

3. Перечислить требование к качеству холодных рыбных блюд.

4. Приготовление блюда «Паштет из печени»

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

1. Сельдь с гарниром. На селедочный лоток укладывают нарезанную кусочками сельдь, по бокам – нарезанные кубиками вареный картофель, морковь, свёклу, нарезанный кружочками или ломтиками свежие огурцы, помидоры, зелённыё горошек, яйца, шинкованный зеленый лук или нарезанный кольцами репчатый лук. Украшают веточкой зелени. Гарнир укладывают букетами, чередуя овощи по цвету.

При подаче сельдь поливают заправкой для салатов или горчичной. 

2. Сельдь рубленная. Кусочки чистого филе сельди, яблоки без кожицы и семян, предварительно замоченный пшеничный хлеб и слегка пассерованный репчатый лук измельчают на мясорубке. Добавляют размягченное сливочное масло, молотый перец и уксус, все хорошо перемешивают. Вымешанную массу укладывают в селедочницу, придавая форму целой рыбы или продолговатой горки, на которой ложкой смоченной в растительном масле или в воде делают узор «ёлочкой». При отпуске украшают сельдь яблоками, огурцами, помидорами, яйцом, зеленью. 

3. Требование к качеству холодных рыбных блюд. Рыба должна быть зачищена от костей и кожи, нарезана наискось широкими кусками, красиво украшена, иметь цвет, соответствующий виду рыбы. У заливной рыбы желе светло-желтое, прозрачное. Вкус – соответствующий вкусу рыбы в зависимости от обработки.  У заливной рыбы и рыбы под маринадом – вкус и запах пряностей. Консистенция рыбы плотная, мягкая, некрошащаяся, у рубленой сельди – мажущаяся. 

4. Паштет из печени. Шпик мелко нарезают и слегка обжаривают, добавляют мелко нарезанные морковь, лук и пассеруют до полуготвности, затем кладут нарезанную печень, посыпают солью, молотым перцем и обжаривают до готовности. Смесь  охлаждают и дважды пропускают  через мясорубку, вливают молоко или бульон, прогревают и охлаждают. Масло сливочное размягчают, соединяют с массой. Готовый паштет формуют в виде батона, рулета, квадрата, посыпают рубленным вареным яйцом и мелко нарезанной зеленью. Паштет можно украсить взбитым сливочным маслом, нанося в виде узора с помощью кондитерского мешочка или придавая маслу форму цветка. Вместо масла можно нанести сетку из соуса майонез с добавлением мясного желе, при этом масло или майонез используют вместо яйца. 

Лабораторная работа №8 Приготовление салатов: «Салат из белокочанной капусты», «Салат столичный»,  «Винегрет овощной»
Цель работы: Отработать технологию приготовления и оформления салатов из сырых овощей и салатов из вареных овощей
Место проведение: Учебный кулинарный цех
Материалы (сырьё):  зелёный салат, перец сладки, петрушка (зелень), капуста белокочанная, соль, уксус, сахар, свёкла, картофель, морковь, говядина, огурцы солёные, слива консервированная, растительное масло, майонез, курица, картофель, яйцо куриное, горошек зелёный.
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; пароконвектомат; производственный стол; кастрюли вместимостью 1; 0,5 л; миски, набор инструментов для фигурной нарезки овощей, сковорода, столовая ложка, разделочные доски, ножи.
Время на выполнение 6 часов
Последовательность выполнения работы:   Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить салаты, бутерброды, оформить, продегустировать, дать оценку их качества. Выдача домашнего задания.
	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

Лабораторная работа №9 Приготовление холодных закусок: «Яйцо, фаршированное луком», «Яйцо под майонезом с гарниром», «Икра овощная», « Паштета из печени».
Цель работы: Отработать технологию приготовления, способы оформления и подачи холодных блюд и закусок. 

Место проведение: Учебный кулинарный цех
Материалы (сырьё):  яйцо куриное, репчатый лук, майонез, помидоры масло сливочное, сметана, картофель, огурцы свежие или соленые, морковь, горошек зеленый, паштет, масло сливочное, шпик, лук репчатый, морковь, яйцо куриное, рыба, томатная паста, мука пшеничная, растительное масло, уксус, томаты свежие, сахарный песок, желатин, капуста белокочанная.
Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; пароконвектомат; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; миски, набор инструментов для фигурной нарезки овощей, сковорода, столовая ложка, разделочные доски, ножи.
Время на выполнение 6 часов
Последовательность выполнения работы:   Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить холодные блюда закуски, оформить, продегустировать, дать оценку их качества. Выдача домашнего задания.

	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

Тестовое задание 
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение: 20 минут
1.  Какова масса рыбы отварной  (г)  в блюде «Рыба заливная»?

А) 30…40 г;

Б) 50…75 г;

В) 100…125 г;

2. Из рыбы какового семейства получаются хорошие бульоны и порционные куски для блюда «Рыбы заливная»?

А) карповых, тресковых;

Б) окуневых, осетровых;

В) лососевых, камбаловых;

3. Когда водят в бульон «оттяжку» из взбитых белков для осветления бульона? 

А) после введения желатина, соли и уксуса;

Б) после введения  желатина, соли и уксуса и охлаждения до температуры 700С;

В) после перемешивания и доведения до кипения;

4. Какой должен быть слой рыбного желе в глубоком противне для застывания порционных кусков?

А) 1…1,5 см;

Б) 0,7…1 см;

В) 0,5 см;

5. Какое должно быть расстояние между кусками рыбы от края посуды при раскладывании ее на застывшее желе?

А) 1…2 см;

Б) 3…4 см;

В) 4…5 см;

6. Какой слой желе должен быть на поверхности рыбы?

А)  1…1,5 см;

Б) 0,5…0,8 см;

В) 10  см;

7. Какова масса (г) рыбы и желе при отпуске блюда «Рыба заливная» в ресторане?

А) 40/60;

Б) 75/125;

В) 50/100;

8. Какие соусы используют при отпуске блюда «Рыба заливная»?

А) польский;

Б) майонез с корнишонами;

В) хрен с уксусом;

9. Какое филе рыбы используют для блюда «Рыба жареная под маринадом»?

А) филе с кожей и костью;

Б) чистое филе;

В) филе с кожей;

10. какое филе сельди используют для блюда «Сельдь с картофелем и маслом»?

А) филе с кожей и костью;

Б) чистое филе;

В) кругляши;

11. С какой целью свёклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?

А) для улучшения вкуса;

Б) для сохранения витаминов и минеральных веществ;

В) чтобы свёкла не окрасила другие овощи;

12. Почему салаты из вареных овощей заправляют только частью майонеза (50%)?

А) для того, чтобы лучше формовалась «горочка» из салата;

Б) для улучшения вкуса;

В) чтобы остался майонез для оформления салата;

13. Почему овощи для салатов нельзя переваривать?

А) снижается санитарное состояние;

Б) увеличивается потеря массы и витаминов;

В) при последующем нарезании овощи крошатся;

14. Что нужно сделать, чтобы яблоки, входящие в состав некоторых салатов и использующиеся для украшения, после очистке и нарезания не темнели?

А) бланшировать;

Б) хранить в подкисленной воде;

В) посыпать сахаром;

15. Что нужно сделать, если масса блюда «Сельдь рубленая» оказалась неоднородной, с кусочками непротертых продуктов и мелких костей?

А) протереть через сито;

Б) пропустить повторно через мясорубку;

В) снять с реализации?

Ключ к тесту

	№ вопроса
	Ответ

	1 вариант

	1
	Б

	2
	Б

	3
	Б

	4
	В

	5
	Б

	6
	Б

	7
	Б

	8
	В

	9
	В

	10
	Б

	11
	В

	12
	В

	13
	Б

	14
	Б

	15
	Б


Критерии оценки: 

	Отношение

положительных дихотомических оценок

к их общему числу
	Оценка

	15/15
	5

	10/15
	4

	8/15
	3

	7/15
	2


РАЗДЕЛ 7. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ
Тема 7.1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд.
Практическое занятие №23 Расчёт количества продуктов для приготовления холодных сладких блюд        
Цель работы: Закрепить знания по расчёту количества продуктов для приготовления холодных сладких блюд.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.

- Решите задачи для самостоятельного выполнения.

Задача 1: Сколько получим порций компота из 1.5кг сухофруктов?

Задача 2: Сколько надо взять крахмала на 300 стаканов компота средней густоты?

Задача 3: Сколько надо взять желатина для 100 порций крема при выходе 100гр.?

Задача 4: Сколько получится порций мусса, если было взято 100 грамм желатина. Выход порции 100 гр.

Задача 5: Сколько надо взять крахмала на 300 стаканов киселя полужидкой консистенции?

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ 

Задача 1:

Сколько получим порций компота из 1.5кг сухофруктов?

Ход решения:

Надо высчитать, сколько сухофруктов идет на одну порцию по весу брутто. По сборнику рецептур на 5 стаканов идет 125гр. 

125:5=25гр. на один стакан.

1.5кг:25гр=60 стаканов

Задача 2: 

Сколько надо взять крахмала на 300 стаканов компота средней густоты?

Ход решения:

На 1 литр киселя берется 40 грамм крахмала.

На 1 стакан: 40:5=8гр крахмала.

На 300 стаканов надо 300*8=240гр крахмала.

Задача 3:

Сколько надо взять желатина для 100 порций крема при выходе 100гр.?

Ход решения:

На 1кг крема идет 20 грамм желатина.

На 1 порцию крема: 20:5=4гр.

На 100 порций надо 100*4=400гр. желатина.

Задача 4:

Сколько получится порций мусса, если было взято 100 грамм желатина. Выход порции 100 гр.

Ход решения:
На 1 кг мусса берут 25грамм желатина.

Надо 100:25=4кг мусса.

4000:100=40 порций. 

Задача 5. 

На 1 кг киселя полужидкой консистенции необходимо 20 грамм крахмала

На 1 порцию (выход 200 г.)  – 4 грамма крахмала. 

4х300=1200г.

Практическое занятие №24 Расчёт технологической карточки       
Цель работы: Устранить пробелы знаний по расчёту количества продуктов для приготовления холодных сладких блюд.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Произведите расчёт технологической карточки
Задание 1.  Рассчитать технологическую карточку на блюдо: «Компот из свежих плодов». Задание 2. Рассчитать технологическую карточку на сладкое холодное блюдо «Кисель из плодов»
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ 

Технологическая карточка №1

Рецепт на блюдо Компот из свежих плодов

Рецепт №
                                                            сборник рецептур 2012 г.

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 4 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблоки
	45
	40
	180
	160

	Вода
	180
	180
	760
	760

	Сахар
	24
	24
	96
	96

	Лимонная кислота
	0,25
	0,25
	1
	1

	Выход
	-
	200
	
	


Технологическая карточка №2

Рецепт на блюдо Кисель из плодов

Рецепт №
                                                                       сборник рецептур 2012 г.

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 4 порции

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Клюква
	21
	20
	84
	80

	Вода
	186
	186
	744
	744

	Сахар
	20
	20
	80
	80

	Крахмал 
	9
	9
	36
	36

	Выход
	-
	200
	
	


Практическое занятие №25 Расчёт количества продуктов             
Цель работы: Формирование у обучающихся способностей по расчёту количества продуктов.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.

- Решите задачи для самостоятельного выполнения.

Задание 1. Определить, сколько порций желе из лимонов выходом 100 г можно приготовить при наличии 0,45 кг желатина.

Задание 2. Определить, сколько порций Крема ванильного  выходом 75 г можно приготовить при наличии 9 л сливок. 

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задание 1. 

Решение: 1. Находим количество желатина, необходимое для приготовления 1000 г готового желе, по рецептуре сборника: 30 г, или 0,03 кг.

2. Определяем количество готового желе из имеющегося 0,45 кг желатина: 0,45:0,03=15 кг

3. Определяем количество порций готового желе выходом 100 г или 0,1 кг, из имеющегося количества желатина: 15:0,1 = 150 порций.

Задание 2. 

Решение: 1. Находим количество сливок, необходимое для приготовления 1000 г готового крема, по рецептуре сборника: 700 г, или 0,7

2. Определяем количество готового крема из имеющегося 9 л. сливок: 9 : 0,7 = 12 кг

3. 12 : 0,075 =160 порций
Практическое занятие №26 Расчёт технологических карточек             
Цель работы: Закрепить знания по расчёту количества продуктов.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение:  1  час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте задание и произведите расчёт.
Задание 1. Рассчитать количество продуктов для приготовления 4 порций горячего блюда «Пудинг сухарный»

Задание 2. Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций горячего блюда «Пудинг рисовый»

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задание 1.

Технологическая карточка №1
Название блюда  «Пудинг сухарный»

Рецепт №
                                                                       сборник рецептур 2012 г. 

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 4 порции

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Сухари ванильные
	40
	40
	160
	160

	Молоко
	80
	80
	320
	320

	Яйцо
	20
	20
	80
	80

	Сахар
	15
	15
	60
	60

	Изюм
	15,3
	15
	61,2
	60

	Масло сливочное
	5
	5
	20
	20

	Выход: 1п.
	
	140
	
	


Задание 2.

Технологическая карточка №2
Название блюда  Пудинг рисовый

Рецепт №
                                                                        сборник рецептур 2012 г. 

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Крупа рисовая 
	48
	48
	480
	480

	Молоко 
	75
	75
	750
	750

	Вода 
	80
	80
	800
	800

	Сахар 
	15
	15
	150
	150

	Яйцо 
	½ шт.
	20
	200
	200

	Масло сливочное 
	10
	10
	100
	100

	Изюм 
	10,5
	10,5
	105
	105

	Сухари панировочные 
	5
	5
	50
	50

	Сметана 
	5
	5
	50
	50

	Ванилин 
	0,01
	0,01
	0.1
	0.1

	Варенье 
	30
	30
	300
	300

	Выход 
	-
	230
	-
	2300


Лабораторная работа №10 Приготовление сладких блюд: «Яблоки в тесте жареные»,  Желе из цитрусовых,  «Компот из изюма»,  «Мусс яблочный».
Цель работы: Отработать технологию приготовления сладких блюд.
Место проведение: Учебный кулинарный цех

Материалы (сырьё): мука пшеничная, яйцо куриное, растительное масло, яблоки, сахар, соль, хлеб пшеничный, молоко, изюм, апельсины, желатин, маргарин.

Оборудование и инвентарь: ПЭ-0,2Ш; весы электронные; пароконвектомат; производственный стол; кастрюли вместимостью 1,; 0,5 л; миски, набор инструментов для фигурной нарезки овощей, сковорода, столовая ложка, разделочные доски, ножи.

Время на выполнение 6 часов

Последовательность выполнения работы:   Произвести расчёты количества продуктов для изготовления двух порций, полученные данные внести в  технологическую карточку. Подготовить рабочее место, посуду, продукты. Приготовить салаты, бутерброды, оформить, продегустировать, дать оценку их качества. Выдача домашнего задания.

	Оценка качества блюд

	Показатели
	Замечания
	Оценка

	Внешний вид:
	
	

	Вкус: 
	
	

	Цвет: 
	
	

	Консистенция:
	
	


Критерии оценивания работы:

1. выполнены  все   рекомендациям к лабораторной работе

2. соблюдены временные требования

3. работа выполнена самостоятельно 

Тема 7.2. Приготовление и оформление простых горячих и холодных напитков
Практическое занятие №27 Расчёт количества продуктов    
Цель работы: Отработать навыки расчёта технологической карточки
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте условие.
- Для решения задачи необходимо воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.
Задача 1:Рассчитать технологическую карточку на 200 порций  «Чая с лимоном»
Задача 2: Рассчитать технологическую карточку на 300 порций  «Кофе черный с молоком»
Задача 3: Рассчитать технологическую карточку на 150 порций  «Какао с молоком»

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задача 1. Рассчитать технологическую карточку на 200 порций  «Чая с лимоном»

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 200 порции кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Чай-заварка (рецепт № 466)
	50
	50
	10
	10

	Вода
	150
	150
	30
	30

	Сахар
	15
	15
	3
	3

	Лимон
	8
	7
	1.6
	1.4

	Выход 
	-
	200
	-
	4,0


Задача 2. Рассчитать технологическую карточку на 300 порций  «Кофе черный с молоком»

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 300 порции кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Кофе черный №472
	-
	100
	30
	30

	Сахар 
	15
	15
	4,5
	4,5

	Молоко 
	25
	25
	7,5
	7,5

	Выход 
	-
	100/15/25
	-
	-


Задача 3. Рассчитать технологическую карточку на 150 порций  «Какао с молоком»

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 150 порций кг

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Какао-порошок
	4
	4
	0,600
	0,600

	Молоко 
	100
	100
	15
	15

	Вода 
	110
	110
	16,5
	16,5

	Сахар 
	20
	20
	3
	3

	Выход 
	-
	200
	-
	3,0


Практическое занятие №28 Расчёт количества порций напитков из имеющихся продуктов
Цель работы: Закрепить знания по расчёту порций напитков из имеющихся продуктов
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, калькуляторы.
Место проведение: Кабинет «Технологии кулинарного производства»
Время на выполнение:  1 час
Порядок выполнения работы:

- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте задание.
- Для решения задачи необходимо воспользоваться Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.
Задача 1. Рассчитать технологическую карточку на 30 порций «Шоколада»
Задача 2. Рассчитать технологическую карточку на 50 порций «Чая с сахаром»
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ

Задача 1. Рассчитать технологическую карточку на 30 порций «Шоколада»

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 30 порций, г.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Шоколад 
	10
	10
	300
	300

	Сахар 
	25
	25
	750
	750

	Молоко 
	130
	130
	3900
	3900

	Вода 
	80
	80
	2400
	2400

	Выход 
	-
	200
	-
	6000


Задача 2. Рассчитать технологическую карточку на 50 порций «Чая с сахаром»

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 50 порций, г.

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	Чай-заварка №466
	-
	50
	2500
	2500

	Чай высшего сорта
	1
	1
	50
	50

	Вода 
	44
	44
	2200
	2200

	Вода 
	150
	150
	7500
	7500

	Сахар 
	15
	15
	750
	750

	Выход 
	-
	200
	-
	100000


2. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ КОНТРОЛЯ ПО ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЕ ОБУЧАЮЩИХСЯ

РАЗДЕЛ 1. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка, нарезка и формовка овощей, плодов, грибов и приправ.

Задание №1. Систематическая проработка конспектов
Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Требование к качеству и сроки хранения овощей»
2. Составьте краткий конспект по данной теме. 
Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Полуфабрикаты из овощей, обработка грибов».

Вопросы для самоконтроля:
1. Какие полуфабрикаты, кулинарные изделий вырабатывают предприятия пищевой промышленности.

2. Перечислите нормативные документы, которым должны соответствовать полуфабрикаты, используемые для изготовления кулинарной продукции.

3. Перечислите и раскройте операции обработки свежих грибов. 

4. Как обрабатывают сушеные и маринованные грибы. 

Задание №3. Подготовка реферата по теме «Овощи в кулинарии»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

Задание №4. Составление таблицы  «Форма нарезки, кулинарное использование картофеля»

Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения: Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Форма нарезки, кулинарное использование картофеля

	Форма нарезки 
	Размеры, см.
	Кулинарное использование

	Соломка 
	
	

	Брусочки 
	
	

	Дольки 
	
	

	Ломтики
	
	

	Кубики: 

Крупные

Средние

Мелкие 
	
	

	Кружочки:

Из сырого картофеля

Из вареного картофеля
	
	


Задание №5. Составление таблицы  «Форма нарезки, кулинарное использование моркови»

Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения: Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Форма нарезки, кулинарное использование моркови

	Форма нарезки 
	Размеры, см.
	Кулинарное использование

	Соломка 
	
	

	Брусочки 
	
	

	Дольки 
	
	

	Ломтики:

Сырые

Вареные
	
	

	Кубики: 

Средние

Мелкие 
	
	

	Кружочки:

Из сырой

Из вареной
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:
Задание 3. В реферате необходимо рассмотреть вопросы: Исторические факты об овощах, подготовка продуктов, посуда для приготовления и подачи, приготовление блюд из овощей, виды тепловой обработки. 

Задание 4. 

	Форма нарезки, кулинарное использование картофеля

	Форма нарезки
	Размеры, см.
	Кулинарное использование

	Соломка 
	Длина 4-5 см, сечение ребра 0,2х0,2 см
	Для жарки во фритюре 

	Брусочки 
	Толщина 0,7…1 см
	Для жарки, приготовления рассольников, супов с макаронными изделиями и др.блюд

	Дольки 
	Мелкие клубни разрезают пополам и по радиусу на 3-4 части
	Для жарки, для рагу овощного, духовой говядины и др. блюд

	Ломтики
	Толщина 1…2 мм
	Сырой – для жарки, а вареный – для приготовления салатов и винегретов.

	Кубики: 

Крупные

Средние

Мелкие 
	Ребро 2…2,5

1,5

0,5
	Для супов с крупами, борща флотского, сибирского

Для блюда «Картофель в молоке», тушения

Для салатов, гарнира к холодным блюдам

	Кружочки:

Из сырого картофеля

Из вареного картофеля
	Диаметр 2…3, толщина 0,15…0,2

То же
	Для жарки во фритюре и основным способом

Для запекания рыбы, мяса


Задание 3.

	Форма нарезки, кулинарное использование моркови

	Форма нарезки
	Размеры, см.
	Кулинарное использование

	Соломка 
	Длина 4…5, поперечное сечение 0,1х0,2
	Для маринада, супов с лапшой, рассольников, борщей (кроме «Флотского», «Сибирского»

	Брусочки 
	Длина 3,5…4, поперечное сечение 0,4х0,5
	Для супов с макаронами, бульона с овощами, для припускания

	Дольки 
	Длина 3,5…4
	Для припускания, рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой

	Ломтики:

Сырые

Вареные
	Толщина 0,1…0,2, ребро


	Для борщей «Флотского», «Сибирского»

Для салатов, винегретов

	Кружочки:

Из сырой

Из вареной
	Диаметр 2…2,5, толщина 0,1…0,15
	Для супа «Крестьянского»

Для гарнира к холодным блюдам


Тема 1.2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из овощей
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Виды оборудования и инвентаря, используемые для приготовления блюд из овощей. Требование к качеству»

2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Изменения, происходящие при тепловой обработке овощей»
Вопросы для самоконтроля:
1. Каково значение овощных блюд в питании?

2. Какие процессы происходят при тепловой обработке овощей?

3. Как сохранить витамин «С» при тепловой обработке овощей?

4. Почему овощи при варке заливают горячей водой?

Задание №3. Подготовка реферата по теме «Использование овощей или грибов в зарубежной кухне»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
Задание №4: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление блюда: «Котлеты картофельные»
1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 






















Задание №5: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление блюда: «Капуста тушеная». 

1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 



















Задание №6: Решение задач. Отработать практические навыки по расчету процента отходов

Порядок работы:

Задача 1. Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 1000 кг сырого картофеля очищенного в марте, % отходов составил 40%

1) Изучите пример решения задачи (пример решения задачи)
Решение: Мотх = Мб х %отх : 100

Следовательно, Мотх = 1000 х 40 : 100 = 400 кг

2)
Решите задачу по образцу: 

Задача 2: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 500 кг сырого картофеля очищенного в ноябре. 

Задача 3: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 150 кг сырого картофеля очищенного в февраль.

Задача 4: Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 20 кг свёклы очищенной  в октябре.

Задача 5:  Определить массу отходов Мотх, кг, при обработке 5 кг сырой моркови очищенного в феврале.

Задание №7: Оформление технологической карточки. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций «Котлет картофельных»
Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3. В реферате необходимо раскрыть: характеристику страны, национальные обычаи (традиции питания, режим питания), особенности тепловой обработки, рецептура, технология приготовления, способы оформления и подачи.

Задание 4. Схема приготовления «Котлет картофельных»


















Задание 5. Схема приготовления «Капусты тушенной»




















Задание 6.Пример решения задачи

Решение: Мотх = Мб х %отх : 100

Следовательно, Мотх = 1000 х 40 : 100 = 400 кг

Задание 7. Оформление технологической карточки
Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.
	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	293
	220
	2930
	2200

	Сухари или мука пшеничная 
	12
	12
	120
	120

	Готовый полуфабрикат 
	-
	225
	-
	2250

	Масло растительное 
	10
	10
	100
	100

	Жареные котлеты 
	-
	220
	-
	2200

	Сметана 
	15
	15
	150
	150

	Выход 
	-
	235
	-
	2350


РАЗДЕЛ 2. ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА
Тема 2.1.  Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Изменения при тепловой обработке круп, бобовых».
2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Вопросы для самоконтроля:
1. Какое значение в питании человека имеют блюда из круп, бобовых.

2. Какие изменения происходят при тепловой обработке с крупами и бобовыми. 

Задание №2. Составить и разработать словарь (глоссарий) следующих понятий: чече​вица,  вер​мишель,  творог,  макаронник,  денатурация, гарнир, пашот, вареники, запеканка, омлеты,  драчена, гурьевская каша, сырники, пудинг, меланж, об​минка, пончики, оладьи, безопарное тесто, расстегай.

 Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​ро​ванных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Цель: закрепление знаний узкоспециализированных терминов, развитие мыслительной деятельности

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:
1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина, 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд

Образец заполнения таблицы

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использование, ри​сунки, фото блюд

	1
	2
	3


	Чечевица

[image: image4.jpg]



	Чечеви́ца (лат. Lens) -род травянистых расте​ний семейства 

Бобовые. Чечевица пи​ще​вая (Lens culinaris), цен​ная засухоустойчи- вая продовольственная и кормовая зернобобовая куль​тура, популярный на Ближнем Востоке и во мно​гих других странах мира продукт питания. Обла​дает тонкой кожей и быстро разваривается


	Из  красной  чечевицы  готовят супы  и пюре, из зеленых сор​тов готовят  салаты и гарниры. Коричневые сорта  с  ореховым привкусом считаются самыми вкусными. Из чечевицы варят супы и похлебки, делают гар​ниры, из чечевичной муки пе​кут хлеб, ее добавляют в кре​керы, печенье и даже шоколад​ные конфеты
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Задание №3. Подготовка реферата по теме «Крупа в кулинарии»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3.  Подготовьте реферат

Задание №4: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление блюда: «Пудинг рисовый».
- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. Пример предлагается.

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:
Задание 3. Подготовка реферата по теме «Крупа в кулинарии». В реферате необходимо рассмотреть вопросы: Исторические использования круп в общественном питании, подготовка круп, посуда для приготовления и подачи, приготовление и подача блюд,  виды тепловой обработке. 

Задание 4: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление блюда: «Пудинг рисовый».


































Тема 2.2. Приготовление блюд из макаронных изделий
Задание №1. Систематическая проработка конспектов. 

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Требование к качеству блюд из макаронных изделий»

2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Изменения, происходящие при тепловой обработке макаронных изделий»
Вопросы для самоконтроля:
1. Какие изменения происходят при варке макаронных изделий.

2. Что такое привар? 

Задание №3. Подготовка реферата по теме «Использование макаронных изделий в зарубежной кухне»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3. Подготовка реферата по теме «Использование макаронных изделий в зарубежной кухне». 

В реферате необходимо рассмотреть вопросы: Историческое использования макарон, подготовка продуктов, посуда для приготовления и подачи, приготовление блюд из макарон, виды тепловой обработке. 

Тема 2.3. Приготовление блюд из яиц
Задание №1. Систематическая проработка конспектов.

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Характеристика яичных продуктов»

2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Блюда из яиц»
Вопросы для самоконтроля:
1. Какие бывают виды омлетов?

2. Какие изменения происходят при варке яиц? 

3. Чем отличается яичница от омлета?

4. Как приготовить омлетную массу из яичного порошка?

Задание №3: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление блюда: «Классификация омлетов».
1. Прочитать внимательно текст

2. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему. 




ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3: Техно​ло​гическая схема: «Классификация омлетов»



Тема 2.4.  Приготовление блюд из творога
Задание №1. Систематическая проработка конспектов.

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Характеристика блюд из творога»

2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Региональные блюда из творога»
Вопросы для самоконтроля:
1. Ассортимент блюд?

2. Особенности и технология приготовления? 

Задание №3. Подготовка сообщения по теме «История блюд из творога»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте сообщение
Задание №4: Расчёт технологической карточки. Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций «Сырники из творога»
Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3. Подготовка сообщения по теме «История блюд из творога». 

В сообщении необходимо рассмотреть вопросы: Значение блюд в питании, подготовка продуктов, посуда для приготовления и подачи, приготовление блюд из творога, виды тепловой обработке

Задание 4. 
Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Творог 
	152
	150
	1520
	1500

	Мука пшеничная 
	20
	20
	200
	200

	Яйцо 
	1/8 шт.
	5
	50
	50

	Готовый полуфабрикат 
	-
	170
	-
	1700

	Маргарин столовый 
	5
	5
	50
	50

	Готовые сырники 
	-
	150
	-
	1500

	Сметана 
	20
	20
	200
	200

	Выход со сметаной
	-
	170
	-
	1700


Тема 2.5. Приготовление и оформление мучных блюд из теста с фаршем
Задание №1. Систематическая проработка конспектов.

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Значение изделий из теста»

2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием литературы и Internet – ресурсов №1 и №2 материала  по теме: Мучные кулинарные изделий, мучные блюда. 
Вопросы для самоконтроля:
1. Как приготовить тесто для блинов?

2. Чем тесто для блинчиков отличается от теста для блинов?

3. Как приготовить тесто для домашней лапши?

4. Какова пищевая ценность изделий из теста?

Задание №3. Подготовка презентации, реферата  «Мучные изделия в национальных кухнях»
Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите презентаций, рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат, презентацию.
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3. Подготовка презентации, реферата  «Мучные изделия в национальных кухнях»
В реферате необходимо рассмотреть вопросы: Исторические факты об мучных изделиях, подготовка продуктов, посуда для приготовления и подачи, приготовление мучных национальных изделиях. 

РАЗДЕЛ 3. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ
Тема 3.1. Приготовление супов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов 

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Организация работы горячего цеха. Виды оборудования и инвентаря»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»

3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: Приготовление бульонов 

Вопросы для самоконтроля:
1.Как приготавливают бульоны: мясной, рыбный, куриный, грибной отвар. 

Задание №3: Составление глоссария  терминов на тему «Подготовка сырья и приготовление супов и соусов» следующих понятий: Соус; Бульон; Бешамель; Окрошка; Оливки, Маслины, Ка​персы; Оттяжка; Ткемали; Красная пассеровка; Белая пассеровка; Красный соус; Белый соус; Борщ, Рассольник; Солянка; Щи. 

Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина; 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд.

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использо​вание, рисунки, фото блюд

	1
	2
	3


Задание №4. Подготовка реферата по теме «Региональные первые блюда» 

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2.  Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат

Задание №5. Составление таблицы «Формы нарезки овощей для супов» 
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения: Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

Укажите формы нарезки овощей для борщей

	борщ
	Капуста 
	Картофель 
	Свекла 
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	
	
	
	
	

	«Московский»
	
	
	
	
	

	«Сибирский»
	
	
	
	
	

	«Флотский»
	
	
	
	
	


Укажите формы нарезки овощей для щей

	Щи 
	капуста
	морковь
	Петрушка (корень)
	лук

	Из свежей капусты
	
	
	
	

	Из квашеной капусты
	
	
	
	

	«По-уральски»
	
	
	
	

	Суточные
	
	
	
	


Задание №6. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление первого  блюда: «Суп картофельный с крупой» 

- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 


















Задание №7. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление первого  блюда: «Борщ с капустой и картофелем» 

1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 
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ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:
Задание 3. Составление глоссария


	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использо​вание, рисунки, фото блюд

	1
	2
	3

	Соус


	Со́ус (от фр. sauce – под​ливка) – жидкая приправа к ос​новному блюду и/или гарниру. Соусы придают более сочную консистенцию блюдам и повы​шают их калорийность. продуктов блюда.
	Соусы не только подают к готовым блюдам, но и используют в процессе их приготовления: мно​гие продукты жарят в соусе или запекают под соусом. 




Задание 4. Подготовка реферата по теме «Региональные первые блюда». Введение. Национальные традиции, обычаи, подготовка продуктов, приготовление ассортимент, оформление и подача. 

Задание 5.Составление таблицы «Формы нарезки овощей для супов»
5.1. Укажите формы нарезки овощей для борщей

	борщ
	Капуста 
	Картофель 
	Свекла 
	Морковь, лук
	Перец сладкий

	«Украинский»
	Соломка 
	Брусочками или дольками
	соломка
	соломка
	соломка

	«Московский»
	соломка


	нет
	Соломка 
	Соломка 
	нет

	«Сибирский»
	шашками


	Кубик 
	ломтик
	Ломтик 
	нет

	«Флотский»
	шашками


	Кубик 
	ломтик
	Ломтик 
	нет


5.2. Укажите формы нарезки овощей для щей

	Щи 
	капуста
	морковь
	Петрушка (корень)
	лук

	Из свежей капусты
	Шашками или соломкой
	Дольками или соломкой
	соломка
	Дольками или соломкой

	Из квашеной капусты
	соломка
	нет
	Соломка или кубик
	Соломка или кубик

	«По-уральски»
	Соломка (мелко рубят)
	нет
	кубик
	кубик

	Суточные
	Соломка (мелко рубят)
	Нет 
	Кубик 
	Кубик 


Задание 6.Составление технологической схемы «Суп картофельный с крупой»

















Задание 7.Составление технологической схемы  «Борщ с капустой и картофелем»
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Тема 3.2.  Приготовление соусов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов  

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Оборудование и инвентарь соусного отделения горячего цеха. Правила техники безопасности»

2.Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»

3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Приготовление мучных пассеровок и бульонов» 
Вопросы для самоконтроля:
1. Каково значение соусов в питании?

2. Какие виды пассеровок вы знаете?

3. Характеристика приготовления мучных пассеровок для соусов. 

Задание №3. Подготовка реферата по теме «Соусы в зарубежной  кухне» 

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
Задание №4: Расчёт количества продуктов для приготовления соуса «Томатного на мясном бульоне», выход порции 50 грамм.  

Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 30 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Выход 1 порции: (гр)______

Задание №5: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гические схемы на приготовление Соуса белого основного. 

- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 






















Задание №6: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гические схемы на приготовление Салатной заправки.

- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 











Задание №7: Оформление технологической карточки. Рассчитать количество продуктов для приготовления 1 порций «Соуса Польского», выход порции 50 грамм
Технологическая карточка

Рецептура на _______________________

Раскладка _______________                                                          сборник рецептур ______ г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на ___ порцию, г
	На _____ порции, г.

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1. 
	
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	
	

	5. 
	
	
	
	
	

	Выход 
	
	
	
	


ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ:

Задание 3. Подготовка    реферата по теме «Соусы в зарубежной  кухне». В реферате необходимо описать обычаи и традиции страны, ассортимент соусов, посуда, инвентарь, технология приготовления. 

Задание 4. Составление технологической схемы приготовления соуса белого основного



















Задание 5. Составление технологической схемы приготовления салатной заправки для салатов










Задание 6.  Оформление технологической карточки
Технологическая карточка

Рецептура на соус «Томатный»
Раскладка № 376            сборник рецептур 2011 г.

	Наименование ингредиентов
	на 1 порцию
	на 30 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон №371
	-
	45
	-
	1350

	Маргарин (для пассерования)
	2
	2
	60
	60

	Мука пшеничная 
	2
	2
	60
	60

	Морковь 
	4
	3
	120
	90

	Лук репчатый 
	1
	1
	30
	30

	Томатное пюре 
	12
	12
	360
	360

	Маргарин для заправки соуса
	1
	1
	30
	30

	Сахар 
	1
	1
	30
	30


Выход 1 порции: (гр) 50

Задание 7. Оформление технологической карточки
Технологическая карточка

Рецептура на соус «Польский»
Раскладка № 395                                                          сборник рецептур 2011 г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на 1 кг
	На 1 порцию, г.

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	6. 
	Масло сливочное
	215
	215
	11
	11

	7. 
	Яйца 
	4 шт.
	160
	8
	8

	8. 
	Зелень 
	27
	20
	1
	1

	9. 
	Лимонная кислота 
	2
	2
	0,1
	0,1

	10. 
	Бульон рыбный 
	650
	650
	32
	32

	11. 
	Масло сливочное
	35
	35
	2
	2

	12. 
	Мука пшеничная 
	35
	35
	2
	2

	13. 
	Соус белый 
	-
	650
	-
	32

	Выход 
	-
	1000
	-
	50


РАЗДЕЛ 4. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
Тема 4.1 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Оборудование для обработки  рыбы, безопасное использование».

2.Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: Виды  полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Пищевые отходы.

Вопросы для самоконтроля: Заполнить таблицу
Таблица 1 – Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы

	№
	Наименование

п/ф
	Фото, рисунки
	Последовательность выполнения.

Вид панировки
	Форма

Размеры

вес
	Особенности приготовления

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	


Таблица 2 – Использование рыбных пищевых отходов  

	Наименование пищевых отходов
	Кулинарное назначение

	
	


Задание №3. Составить словарь (глоссарий), кулинарное ис​пользование  на тему «Подготовка сырья и приготовление  блюд из  рыбы» сле​дующих понятий: дефростация; анчоусы; бланширование; дегустация; крутон; кляр; бланширование; пластование; филе; льезон; панирова​ние; белая панировка; красная панировка; кнельная масса; тельное; зразы;  пи​щевые отходы; маринование; охлажденная рыба; морепродукты.

Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами. Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина, 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использование, ри​сунки, фото блюд

	1
	2
	3

	пластование 
	пластование применяют при обработке рыбы мас​сой более 1,5 кг и более
	получение 4 вида филе

	и т.д.
	
	


Задание №4. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему «Разделка рыбы на чистое филе».
- Определить последовательность в технологическом процессе каждой операции 

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 











Задание №5: Решение задач. Отработать практические навыки по расчету процента отходов при механической обработке рыбы

Порядок работы:

1. Определить количество отходов, полученных при обработке 50 кг морского окуня крупного размера потрошенного с головой для получения чистого филе (учитывая, что % отходов 51%)

Изучите пример решения задачи (пример решения задачи)
Решение: М отх= Мб х %отх : 100

Мотх= 50х51:100=25,5 кг

Ответ: при обработке 50 кг морского окуня крупных размеров потрошенного с головой для получения чистого филе масса отходов составит 25,5 кг 

2)
Решите задачу по образцу:  Определить количество отходов, полученных при обработке 20 кг трески крупного размера для получения котлет рубленных

ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:
Задание 3. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему «Разделка рыбы на чистое филе».










Задание 5: Решение задач. Отработать практические навыки по расчету процента отходов при механической обработке рыбы

Порядок работы:

1. Определить количество отходов, полученных при обработке 50 кг морского окуня крупного размера потрошенного с головой для получения чистого филе (учитывая, что % отходов 51%)

Изучите пример решения задачи (пример решения задачи)

Решение: М отх= Мб х %отх : 100

Мотх= 50х51:100=25,5 кг

Ответ: при обработке 50 кг морского окуня крупных размеров потрошенного с головой для получения чистого филе масса отходов составит 25,5 кг 

2)
Решите задачу по образцу:  Определить количество отходов, полученных при обработке 20 кг трески крупного размера для получения котлет рубленных

Тема 4.2. Приготовление и оформление блюд из рыбы с костным скелетом
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Оборудование для обработки  рыбы, безопасное использование».

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Приготовление жареных и запеченных блюд из рыбы»
Вопросы для самоконтроля:
1. Виды рыб, используемые для жарки и запекания.

2. Виды жарки 

3. Подготовка продуктов для запекания

4. Гарниры, соусы.

5.Оформление и подача блюд

Задание №3: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему для приготовления рыбного блюда:  «Тефтели рыбные»

1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 









Задание №4: Оформление технологической карточки. Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций «Котлет рыбных»

Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание №5: Решение задач  на определение количества продуктов для приготовления блюд из рыбы с гарниром и соусом;
Порядок работы:
Задача 1. Выписать в марте продукты для приготовления 20 порций окуня отварного с соусом польским и картофельным пюре, если используется окунь морской потрошенный с головой, разделанный на филе с кожей и реберными костями.
	№ п/п
	Блюдо – вид используемого продукта (в скобках месяц обработки продуктов)
	Кол-во порций
	Гарнир
	Соус

	1
	Рыба отварная – из окуня морского потрошенного с головой или филе с кожей и реберными костями (март)
	20
	Картофельное пюре
	Польский

	2
	Рыба жареная - из судака неразделанного крупного или филе с кожей и костями (ноябрь)
	20
	Картофель жареный  (из вареного)
	Томатный


1) Изучите пример решения задачи (пример решения задачи)
Решение:

А) Рассчитываем количество продуктов, кг, необходимое для приготовления 20 порций окуня отварного, и вносим их в табл.

	№ п/п
	продукт
	Масса брутто, на 1 порцию, г.
	Масса нетто на 1 порцию, г.
	Масса нетто на 20 порций, кг
	% отходов
	Масса брутто на 20 порций гарнира, кг

	1
	Окунь 
	
	94
	1,88
	44
	3,36

	2
	Морковь 
	
	2
	0,04
	25
	0,05

	3
	Лук репчатый
	2,5
	
	
	
	0,05

	4
	Петрушка (корень)
	1,5
	
	
	
	0,03


Б) Находим  количества, кг, гарнира для приготовления одной порции по рецептуре сборника: 150 г., или 0,15 кг

В) Определяем количество, кг, гарнира на 20 порций: 0,15 х20 = 3 кг

Г) Рассчитываем количество продуктов, кг, необходимое для приготовления 3 кг гарнира, и вносим их в табл.

	№ п/п
	продукт
	Масса брутто, на 1000 г, г
	Масса нетто на 1000 г, г
	Масса нетто на 3гарнира, кг
	% отходов
	Масса брутто на 20 порций , кг

	1
	Картофель 
	
	855
	2,57
	40
	4,28

	2
	Молоко 
	158
	
	
	
	0,47

	3
	Маргарин 
	35
	
	
	
	0,11


Д) Находим количество, кг, соуса для приготовления одной порции по рецептуре сборника: 50 г, или 0,05 кг

Е) определяем количество соуса, кг, на 20 порций: 0,05х20 = 1 кг, что соответствует расчётному количеству продуктов по рецептуре сборника

	№ п/п
	Продукт 
	Масса брутто, г

	1
	Масло сливочное
	215

	2
	Яйца, шт.
	4

	3
	Петрушка (зелень)
	27

	4
	Кислота лимонная
	2

	5
	Бульон рыбный
	650

	6
	Масло сливочное
	35

	7
	Мука пшеничная
	35


Ж) составляем итоговую сводную таблицу

	№ п/п
	Продукт 
	Масса брутто, кг

	1
	Окунь морской потрошенный с головой
	3,36

	2
	Морковь 
	0,05

	3
	Лук репчатый 
	0,05

	4
	Петрушка (корень)
	0,03

	5
	картофель
	4,28

	6
	молоко
	0,47

	7
	Маргарин 
	0,11

	8
	Масло сливочное
	0,25

	9
	Яйца 
	4 шт.

	10
	Петрушка (зелень)
	0,03

	11
	Кислота лимонная
	0,002

	12
	Мука пшеничная
	0,035


2)
Решите задачу по образцу из предложенной таблицы (см. задание выше).

РАЗДЕЛ 5. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ
Тема 5.1. Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»

3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: Кулинарная разделка и обвалка бараньей и свиной туши.

Вопросы для самоконтроля:
1.Из каких,  последовательных операций состоит разделка бараньей туши. Кулинарное использование частей.

2.  Из каких,  последовательных операций состоит разделка свиной туши. Кулинарное использование частей.

Задание 3. Составить глоссарий на тему «Подготовка сырья и приготовление  блюд из мяса, мясопродуктов  и домашней птицы» следующих понятий: 

Тефтели; Окорок; Буженина; Маринад; Люля-кебаб; Ливер; Ростбиф; Кот​леты; Сациви;  Плов; Говядина; Телятина; Рагу; Лангет; Антрекот; Бефстрога​нов; Бифштекс; Битки, Биточки; Наггетсы; Бургеры; Купаты

Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина; 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд.

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использо​вание, рисунки, фото блюд

	1
	2
	3


Задание №4. Составление технологической схемы разделки «Говяжьей полутуши» (выносными линиями).

Части говяжьей туши: 1 лопаточная часть;  2 плечевая часть;  3 заплечная часть; 4 шейная часть; 5 спинная часть (толстый край); 6 покромка; 7 грудинка; 8 подлопаточная часть; 9 вырезка; 10 поясничная часть (тонкий край);  пашина; 11 тазобедренная часть: а) внутренний кусок; б) верхний кусок; в) боковой кусок; г) наружный кусок.

Задание №5. Составление таблицы «Кулинарное использование частей туши»
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:
1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Части туши
	Использование

	Вырезка
	

	Толстый и тонкий край
	

	Внутренний и верхний куски
	

	Наружный и боковой куски
	

	Лопаточная и подлопаточная части, грудинка, покромка
	

	Шейная часть, пашина, покромка
	


	Часть мяса
	Баранья туша
	Свиная туша

	Корейка
	

	Лопаточная часть
	

	Грудинка
	

	Шейная часть
	
	

	Тазобедренная часть (окорок)
	

	Обрезки 
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

	Части туши
	Использование

	Вырезка
	Для жарки крупными кусками, натуральными порционными и мелкими кусками.

	Толстый и тонкий край
	Для жарки крупными кусками, порционными натуральными, панированными и мелкими кусками.

	Внутренний и верхний куски
	Для тушения крупными и порционными кусками, для жарки панированными и мелкими кусками.

	Наружный и боковой куски
	Для тушения крупными, порционными и мелкими кусками.

	Лопаточная и подлопаточная части, грудинка, покромка
	Для варки и тушения мелкими кусками.

	Шейная часть, пашина, покромка
	Для приготовления рубленых  изделий.


	Часть мяса
	Баранья туша
	Свиная туша

	Корейка
	Для жарки целиком, мелкими кусками, порционными натуральными и панированными кусками

	Лопаточная часть
	Для варки, тушения мелким куском и порционными кусками, жарки (рулет)

	Грудинка
	Для варки, тушения мелким куском, фарширования (жарки)

	Шейная часть
	Для рубленой массы
	Для жарки целиком, тушения мелкими кусками и порционными кусками

	Тазобедренная часть (окорок)
	Для жарки целиком, мелкими кусками. Порционными в панированном виде.

	Обрезки 
	Для котлетной массы


Тема 5.2. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Изменения, происходящие при тепловой обработке мясопродуктов»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Требование к качеству мясных блюд. Сроки хранения»
Вопросы для самоконтроля:
1. Требование к качеству отварных мясных блюд.

2. Требование к качеству жареных натуральных и панированных мясных блюд.

3. Требование к качеству тушеных и запеченных мясных блюд.

4. Требование к качеству блюд из рубленной и котлетной массы. 

5. Сроки хранения.

Задание №3. Подготовка реферата по теме подготовка реферата по теме «Национальные блюда из мяса»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
Задание №4. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему приготовление блюда  «Азу».

- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 






















Задание №5. Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу.

Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения:
1. Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Блюдо
	Форма п/ф и часть мяса
	Гарнир 
	Соус 

	Зразы отбивные


	1) кубики массой 20…30 г, лопатка, покромка, грудинка;

2) брусочки массой 5…7 г, толстый или тонкий край, верхняя, внутренняя часть задней ноги;

3) боковая и наружная часть мякоти задней ноги, порционные кусочки толщиной  1…1,5 см.

4) брусочки массой 10…15 г, боковая наружная часть задней ноги;

5) Боковая наружная часть, порционные куски толщиной 1,5…2 см 


	А) рассыпчатые каши, картофель, макароны отварные;

Б) картофель жаренный, ломтики вареного картофеля или картофеля фри;

В) гречневая каша, рассыпчатый рис, картофельное пюре;

Г) жареный картофель дольками или брусочками, припущенные огурцы, лук;

Д) картофель обжаренный дольками, морковь, лук, петрушка;
	I. Красный с добавлением сметаны;

II. Сметана с луком;

III. Красный основной



	Мясо духовое


	
	
	

	Гуляш 


	
	
	

	Бефстроганов 


	
	
	

	Азу 
	
	
	


	Зразы отбивные
	
	
	

	Мясо духовое
	
	
	

	Гуляш
	
	
	

	Бефстроганов 
	
	
	

	Азу 
	
	
	


Задание №6.  Заполнение таблицы «Приготовление  рубленых полуфабрикатов»
Цель: Систематизация учебного материала

Порядок выполнения: Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	№ п/п
	блюдо
	Количество на 1 порцию, панировка
	Способ тепловой обработки
	Используемый гарнир
	Используемый соус

	1
	биточки
	2 шт., сухарная
	Жарка основным способом
	Рис отварной, картофель отварной, картофельное пюре
	Сметанный или сметанный с луком

	2
	Тефтели 
	
	
	
	

	3
	Шницель рубленный
	
	
	
	

	4
	Биточки по-казацки
	
	
	
	

	5
	Котлеты 
	
	
	
	


Задание №7. Допишите предложения.

Задание 1.

1. Блюда из птицы содержат много белков, легкоплавки ... и ..., обусловливающие хорошие вкусовые качества блюд.
2. Мясо дичи отличается горьковатым привкусом, так как в нем содержится…
3. Способ тепловой обработки зависит от ....
4. Старую птицу варят или тушат, так как у нее ..., и при жареньи оно ....
Задание 2.

1. Для вторых блюд варят кур, цыплят, индеек, реже ... и ... .
2. Продолжительность варки зависит от вида птицы, ... и колеблется от ... до ... .Потери при варке птицы составляют ...%.
3. Заправленные в ... тушки птицы закладывают в ... воду (на 1 кг продукта ... л воды), быстро доводят до кипения, снимают пену, добавляют ... , нагрев уменьшают и варят при температуре 85...90°С до готовности.
4. Готовность птицы определяют ....
Задание 3.

1. Потери при жарке птицы составляют от ... до 40 % в зависимости от ее вида и содержания ....
2. Перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают ..., чтобы образовать более .... 

3.Старых кур перед жареньем ... или после жаренья ... до мягкости.
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 3. Подготовка реферата по теме «Национальные блюда из мяса»

В реферате необходимо рассмотреть вопросы: Национальные традиции, подготовка продуктов, посуда для приготовления и подачи, приготовление блюд из мяса, виды тепловой обработки. 

Задание 4: Технологическая схема блюда «Азу»






















Задание 5. Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу.
 Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	Блюдо
	Форма п/ф и часть мяса
	Гарнир 

	Зразы отбивные


	1) кубики массой 20…30 г, лопатка, покромка, грудинка;

2) брусочки массой 5…7 г, толстый или тонкий край, верхняя, внутренняя часть задней ноги;

3) боковая и наружная часть мякоти задней ноги, порционные кусочки толщиной  1…1,5 см.

4) брусочки массой 10…15 г, боковая наружная часть задней ноги;

5) Боковая наружная часть, порционные куски толщиной 1,5…2 см 


	А) рассыпчатые каши, картофель, макароны отварные;

Б) картофель жаренный, ломтики вареного картофеля или картофеля фри;

В) гречневая каша, рассыпчатый рис, картофельное пюре;

Г) жареный картофель дольками или брусочками, припущенные огурцы, лук;

Д) картофель обжаренный дольками, морковь, лук, петрушка;

	Мясо духовое


	
	

	Гуляш 


	
	

	Бефстроганов 


	
	

	Азу 
	
	


	Зразы отбивные
	3
	В 

	Мясо духовое
	5
	Д 

	Гуляш
	1
	А 

	Бефстроганов 
	2
	Б

	Азу 
	4
	Г


Задание 6: Заполнение таблицы «Приготовление  рубленых полуфабрикатов»
Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

	№ п/п
	блюдо
	Количество на 1 порцию, панировка
	Способ тепловой обработки
	Используемый гарнир
	Используемый соус

	1
	биточки
	2 шт., сухарная
	Жарка основным способом
	Рис отварной, картофель отварной, картофельное пюре
	Сметанный или сметанный с луком

	2
	Тефтели 
	3-4 на порцию, мучная

	Жарка, тушение
	Рассыпчатый рис, гречневая каша, картофельное пюре
	Соус томатный 

	3
	Шницель рубленный
	1 шт. , сухарная
	Жарка основным способом, до готовности в жарочном шкафу
	Каши рассыпчатые, макаронные изделия, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный из сырого и отварного, капусты тушеная, сложный гарнир
	Соусы – красный, луковый, томатный, сметанный, сметанный с луком;

	4
	Биточки по-казацки
	2 шт. на порцию
	Биточки жарят, затем запекают. 
	Рис отварной 
	Сметанный или сметанный с томатом

	5
	Котлеты 
	1-2 шт. на порцию, сухарная
	Жарка основным способом, до готовности в жарочном шкафу
	Каши рассыпчатые, макаронные изделия, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный из сырого и отварного, капусты тушеная, сложный гарнир
	Соусы – красный, луковый, томатный, сметанный, сметанный с луком;


РАЗДЕЛ 6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ  ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
Тема 6.1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Бутерброды», «Виды оборудования и инвентаря для приготовления бутербродов».

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы и сети Интернет материала по теме: Требование к качеству бутербродов. Сроки хранения. Приготовления закрытых бутербродов (гамбургер, чизбургер, сэ́ндвич, фишбургер, чикенбургер, хот-дог, веджибургер, гарденбургер)
Ссылка: http://поварёнок.рф/spisok-retseptov.php?spisok_retseptov=32
http://kuking.net/1i.htm
Задание №3. Составить глоссарий следующих понятий:  маслины, оливки; канапе; винегрет; бутерброд; тар​тинка; тарталетки; сыры;  студень; паштеты; ролмопс; балык; карбонад; заливное; салат-коктейль, гамбургер, чизбургер, сэ́ндвич, фишбургер, чикенбургер, хот-дог, веджибургер, гарденбургер.

Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина; 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд.

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использование, рисунки, фото блюд

	1
	2
	3


	Маслины


	Масли́на (лат. Olea) — род вечнозелёных деревьев и ку​старников семейства Маслиновые (Oleaceae), из​вестный прежде всего одним видом — Olea europaea (Маслина европейская, или Маслина культурная, или Оливковое дерево). Одной из основных характе​ристик маслин  является их калибр. 

Маслины — продукт полез​ный и питательный. В них содержится около ста актив​ных веществ (преобладают витамины Е, А и С). В мякоти — до 50–75% жиров, сахар, белки, пектины, зольные ве​щества. Регулярное употреб​ление маслин хорошо сказы​вается на работе пищевари​тельных органов и печени.
	Маслины собирают зелёными. В процессе приготовления маслины приобретают чёрный цвет. Происходит это за счет того, что на определенной стадии производства рассол, где находятся плоды, насы​щают кислородом.

Маслины, в отличие от оливок, представлены с ко​сточкой или без косточки, но не фаршированные. По мне​нию специалистов, маслины не терпят никаких вкусовых сочетаний.

Маслины употребляются в пищу в качестве самостоя​тельной закуски, использу​ются для приготовления сала​тов, супов, мясных блюд. Способствуют усвоению пищи. Маслины хорошо соче​таются с белыми и розовыми винами, используются для приготовления коктейлей.

	Оливки
	
	

	Канапе
	
	

	и т.д.
	
	


Задание №4. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему: Классификация бутербродов.
- Прочитать внимательно текст конспекта.

-  Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 







ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:
Задание 4. Составление схемы «Классификация бутербродов»






Тема 6.2. Приготовление и оформление салатов и винегретов
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Виды оборудования и инвентаря для приготовления салатов и винегретов. Организация рабочего места для приготовления салатов»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: Салаты из сырых и вареных овощей

Вопросы для самоконтроля:
1. Способы приготовления и оформления салатов.

2. Характеристика салатов из сырых овощей.

3. Характеристика салатов из вареных овощей.

4. Требование к качеству салатов из сырых и вареных овощей. Сроки хранения. 

Задание №3. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему приготовление салата  «Столичного»

1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 















Задание №4. Подготовка реферата по теме «Исторические факты появления  салатов»
Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
Задание №5. Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему  приготовления холодного блюда  «Паштет из печени».
1. Прочитать внимательно текст рецептуры

2. Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

3. Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

4. Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 



















Задание №6. Расчёт технологической карточки. Рассчитать количество продуктов для приготовления 10 порций «Маринада овощного с томатом», выход 1 порции 50 грамм. 
Технологическая карточка

Рецептура на ________________

Раскладка __________                                      сборник рецептур __________ г.

	№ 

п/п
	Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	На 10 порции

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание №7. Разгадайте кроссворд

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	1. Желирующее вещество.
	
	
	
	

	
	
	
	4
	
	
	
	
	 
	
	
	 
	
	
	
	
	2. Русский салат.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	 
	
	
	
	
	 
	
	
	 
	
	
	
	
	3.   Холодная рыбная закуска.
	
	
	

	
	
	3
	 
	 
	 
	2
	 
	 
	 
	
	 
	
	
	
	
	4. Используют для изготовления киселя.

	
	
	
	 
	
	
	 
	
	 
	
	
	 
	
	
	
	
	5. Холодное сладкое блюдо.
	
	
	

	
	
	
	 
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6. Порционная посуда.
	
	
	
	
	

	
	
	
	 
	
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	7. Корнеплод.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	 
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8. Форма нарезки.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	9. Используют для заправки салатов.

	
	
	9
	
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10. Салат из птицы.(название)
	
	
	

	
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТОВ
Задание 4. Подготовка реферата по теме «Исторические факты появления  салатов» 

В реферате необходимо рассмотреть вопросы: история появления холодной закуски, особенности приготовления, посуда, подача.
Задание 5. Технологическая схема приготовления холодной закуски «Салат Столичный»














РАЗДЕЛ 7. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ
Тема 7.1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Сладкие блюда из концентратов»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: Виды сладких  блюд, их характеристика.

Вопросы для самоконтроля:
1. Какие пищевые вещества содержатся в сладких блюдах?

2. Какими продуктами можно повысить калорийность сладких блюд?

3. Чем можно улучшить вкусовые качества блюд?

4. Дайте классификацию сладких блюд

5. Как подразделяются сладкие блюда по температуре подачи?

Задание №3. Составить словарь (глоссарий) на тему «Приготовление сладких блюд и напитков» следующих понятий: желе; мусс; самбук;   морс;  кисель; пудинг; снежки; компот; квас; каркаде; мороженое; чай; кофе.
 Глосса́рий (лат. glossarium — «собрание глосс»)   словарь  узкоспециализи​рованных терминов в какой-либо отрасли знаний с толкованием, иногда  переводом на другой язык, комментариями и примерами.

Цель: закрепление знаний узкоспециализированных терминов, развитие мыслительной деятельности

используя учебную литературу и электронные ре​сурсы, заполните таблицу:

1 колонка - наименование термина, рисунки; 

2 колонка -   понятие о значении  термина, 

3 колонка - приведите кулинарное использование, рисунки, фото блюд

	Наименование терминов
	Значение терминов
	Кулинарное использование, ри​сунки, фото блюд

	1
	2
	3

	Желе


	это прекрасный десерт с  ягодами или кусоч​ками  фруктов, а из мо​лочного и цветного желе получается  поло​сатое лакомство
	[image: image8.png]




	и т.д.
	
	


Задание №4: Используя,  учебную литературу и электронные ресурсы  составьте техно​ло​гическую схему на приготовление сладкого блюда: «Кисель из свежих ягод».
- Прочитать внимательно текст рецептуры

- Выписать все компоненты для приготовления данного блюда.

- Определить последовательность в технологическом процессе каждого ин​гредиента и напротив, поставить цифру, соответствующую порядку описания технологического процесса.

- Для построения технологической схемы открываем окно «Вставка», затем окно фигуры, подбираем необходимые прямоугольники и стрелки. Каждый прием обвести в прямоугольник и с помощью стрелок указать последователь​ность технологического процесса по операциям, следуя рецептуре приготовле​ния. В итоге получаем технологическую схему приготовления блюда. 

Технологическая  схема приготовления блюда кисель из свежих ягод





















Задание №5. Подготовка реферата по теме «История горячих сладких блюд»

Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
ЭТАЛОН ОТВЕТОВ:

Задание 4. Составление технологической схемы приготовления «Киселя»





















Задание 5. Подготовка Реферата  по теме «История сладких блюд». В реферате необходимо рассмотреть вопросы: история сладкого блюда,  посуда, инвентарь, технология приготовления. 

Тема 7.2. Приготовление и оформление простых горячих и холодных напитков
Задание №1. Систематическая проработка конспектов

Порядок работы:
1. Прочитайте конспект по теме «Общие сведения о напитках. Виды оборудования и инвентаря используемые для приготовления напитков»

2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению конспектов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Составьте краткий конспект по данной теме. 

Задание №2. Самостоятельное изучение с использованием учебной и дополнительной литературы материала по теме: «Характеристика чая, кофе»
Вопросы для самоконтроля:
1. Пищевые вещества, содержащиеся в чае, кофе.

2. Исторические факты.

3. Приготовление чая, кофе. Традиции.

Ссылки: http://chayblog.ru/category/istoriya-chaya/
http://f-journal.ru/istoriya-kofe/
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B8%D1%8F_%D0%BA%D0%BE%D1%84%D0%B5
Задание №3. Составление таблицы.  

Цель: Систематизация учебного материала.

Порядок выполнения: Заполните таблицу в тетради, используя любые источники информации

Таблица 1 – Чай

	виды  чая
	характеристика видов чая
	технология приготов​ления чая
	способы по​дачи чая

	
	
	
	


3. ОЦЕНКА ПО УЧЕБНОЙ И (ИЛИ) ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

3.1. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю

Учебная практика (при наличии):

	Виды работ
	Проверяемые результаты

(ПК, ОК)

	Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ


	ПК 1.1 – ПК 1.2
ПК 2.1- ПК 2.5

ПК 3.1-ПК 3.4

ПК 4.1 – ПК 4.3

ПК 5.1 – ПК 5.4

ПК 6.1 – ПК 6.4

ПК 7.1 – ПК 7.3

ОК 1-7

	Обработка сырья, приготовление блюд из овощей


	ПК 1.1 – ПК 1.2

ОК 1-7

	Подготовка сырья, приготовление блюд из круп, макаронных изделий, творога и яиц


	ПК 2.1- ПК 2.5

ОК 1-7

	Обработка сырья, приготовление супов и соусов.
	ПК 3.1-ПК 3.4

ОК 1-7

	Механическая обработка рыбы с костным скелетом, приготовление блюд из рыбы
	ПК 4.1 – ПК 4.3

ОК 1-7

	Механическая обработка мяса, приготовление блюд из мяса.
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3.
ОК 1-7

	Подготовка сырья, приготовление холодных и горячих сладких блюд и напитков. 
	ПК 7.1 – ПК 7.3
ПК 6.1 – ПК 6.4

ОК 1-7

	Дифференцированный зачет
	ПК 1.1 – ПК 1.2

ПК 2.1- ПК 2.5

ПК 3.1-ПК 3.4

ПК 4.1 – ПК 4.3

ПК 5.1 – ПК 5.4

ПК 6.1 – ПК 6.4

ПК 7.1 – ПК 7.3

ОК 1-7


Производственная  практика (при наличии):

	Виды работ
	Проверяемые результаты

(ПК, ОК)

	Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ


	ПК 1.1 – ПК 1.2

ПК 2.1- ПК 2.5

ПК 3.1-ПК 3.4

ПК 4.1 – ПК 4.3

ПК 5.1 – ПК 5.4

ПК 6.1 – ПК 6.4

ПК 7.1 – ПК 7.3

ОК 1-7

	Приготовление отварных, жареных блюд из овощей
	ПК 1.1 – ПК 1.2

ОК 1-7

	Приготовление запеченных, тушеных блюд из овощей
	ПК 1.1 – ПК 1.2

ОК 1-7

	Приготовление блюд из круп, макаронных изделий
	ПК 2.2- ПК 2.3

ОК 1-7

	Приготовление блюд из творога, яиц, теста

	ПК 2.4- ПК 2.5

ОК 1-7

	Приготовление простых супов и соусов

	ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4.
ОК 1-7

	Приготовление отварных блюд из рыбы


	ПК 4.1 – ПК 4.3

ОК 1-7

	Приготовление жареных, тушеных блюд из рыбы
	ПК 4.1 – ПК 4.3

ОК 1-7

	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	ПК 4.1 – ПК 4.3

ОК 1-7

	Приготовление отварных,  жареных блюд из мяса, с/птицы
	ПК 5.1 – ПК 5.4

ОК 1-7

	Приготовление запеченных, тушеных блюд из мяса, с/птицы
	ПК 5.1 – ПК 5.4

ОК 1-7

	Приготовление холодных блюд
	ПК 6.1 – ПК 6.4

ОК 1-7

	Приготовление холодных и горячих сладких блюд и напитков
	ПК 7.1 – ПК 7.3

ОК 1-7

	Дифференцированный зачет
	ПК 1.1 – ПК 1.2

ПК 2.1- ПК 2.5

ПК 3.1-ПК 3.4

ПК 4.1 – ПК 4.3

ПК 5.1 – ПК 5.4

ПК 6.1 – ПК 6.4

ПК 7.1 – ПК 7.3

ОК 1-7


3.2. Форма аттестационного листа / Характеристика профессиональной деятельности студента во время учебной / производственной практики
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

по видам работ

по производственной практике (ПП ___) по 
________________________________________________________

(индекс, наименование модуля, МДК)

1. ФИО студента _______________________________________________________________

2.Специальность: ______________________________________________________________
Группа __-___   201___ - 201___ г.

3. Место проведения практики: ________________________________________________________________________________

(наименование организации)

4. Срок проведения практики с _________ по ____________ г.
5. Количество часов - ___ ч. (____ недели, _____ семестр)
6. Виды, объем и качество работ, выполненные студентом во время практики:

	№
	Вид работ, содержание работ
	Затраченное

время (час)
	Качество

(оценка прописью)

	1
	Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
	2
	

	2
	Приготовление отварных, жареных блюд из овощей
	4
	

	3
	Приготовление запеченных, тушеных блюд из овощей
	6
	

	4
	Приготовление блюд из круп, макаронных изделий
	6
	

	5
	Приготовление блюд из творога, яиц, теста
	6
	

	6
	Приготовление простых супов и соусов
	6
	

	7
	Приготовление отварных блюд из рыбы
	6
	

	8
	Приготовление жареных, тушеных блюд из рыбы
	6
	

	9
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	6
	

	10
	Приготовление отварных,  жареных блюд из мяса, с/птицы
	6
	

	11
	Приготовление запеченных, тушеных блюд из мяса, с/птицы
	6
	

	12
	Приготовление холодных блюд
	6
	

	13
	Приготовление холодных и горячих сладких блюд и напитков
	4
	

	14
	Дифференцированный зачет
	2
	

	ИТОГО: 
	72
	


Руководитель практики  от ГАПОУ РК «Северный колледж»___________    ______________
(подпись)                           (ФИО)


Руководитель практики от организации/предприятия: 

______________________________/ ______________________/_________________

 (должность)                                          
 (подпись)                                               (ФИО)  

«______» ______________ 20__ г.

   Руководитель организации/предприятия:

 ______________________________/ ______________________/_________________

 (должность)                                          
 (подпись)                                               (ФИО) 

 «______» ______________ 20__ г.

М.П.

4. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Перечень теоретических вопросов и практических заданий для проведения промежуточной аттестации  в форме экзамена по МДК 07.01 «Технология приготовления основных блюд, закусок и напитков»
Место проведения: Кабинет «Технологии кулинарного производства»

Время на выполнение: 6 часов
1. Охарактеризуйте овощи, входящие в группу корнеплодов. Обработка, нарезка.
2. Обработка консервированных, быстрозамороженных и сушеных овощей.

3. Обработка плодовых овощей. Формы нарезки.

4. Обработка луковых, капустных овощей. Формы нарезки. 

5. Подготовка овощей для фарширования. Приготовление фаршированных блюд. 

6. Полуфабрикаты из овощей. 

7. Обработка грибов. 

8. Механическая кулинарная обработка рыбы (разделка в целом виде, пластование, на кругляши).

9. Классификация рыбы, размораживание рыбы. 

10. Обработка бесчешуйчатой рыбы. Пищевая ценность данных видов рыб.
11. Виды панировок. Приготовление рыбных полуфабрикатов. 

12. Обработка рыбных пищевых отходов.

13. Разделка передней четвертинки туши говядины . Использование частей в кулинарии.
14. Общая характеристика приготовления мясных полуфабрикатов из говядины (крупнокусковые).

15. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины. 

16. Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины. 

17. Охарактеризуйте овощи, входящие в группу клубнеплоды. Обработка, нарезка. 
18. Классификация соусов. Приготовление соусов с мукой (молочные, сметанные)
19. Приготовление соусов с мукой (красные, белые). Сроки хранения, требование к качеству. 

20. Классификация соусов. Приготовление соусов без муки.
21. Приготовление натуральной рубленой массы. Ассортимент блюд из неё. 
22. Приготовление блюд из мясной котлетной массы
23. Обработка субпродуктов. Приготовление блюд.
24. Приготовление салатов из сырых овощей. Сроки хранения, требование к качеству
25. Приготовление салатов из вареных овощей. Сроки хранения, требование к качеству

26. Приготовление заправочных супов: щи из свежей капусты с картофелем, борщ со свежей капустой с картофелем. Сроки хранения, требование к качеству. 
27. Приготовление молочных супов с макаронными изделиями и крупами.

28. Приготовление супов овощных, картофельных, с бобовыми.

29. Приготовление компотов. Сроки хранения, требование к качеству.

30. Приготовление киселей. Сроки хранения, требование к качеству.

31. Приготовление отварных блюд из яиц. Сроки хранения, требование к качеству.

32. Приготовление жареных блюд из яиц. Сроки хранения, требование к качеству.

33. Приготовление запеченных блюд из яиц. Сроки хранения, требование к качеству.

34. Приготовление отварных блюд из творога. Сроки хранения, требование к качеству.

35. Приготовление жареных и запеченных блюд из творога. Сроки хранения, требование к качеству.

36. Приготовление каш, в зависимости от консистенции.

37. Приготовление блюд из круп. Сроки хранения, требование к качеству.

38. Приготовление блюд из макарон. Сроки хранения, требование к качеству.
39. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы. Сроки хранения, требование к качеству.
40. Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом. Сроки хранения, требование к качеству.
41. Приготовление блюд из рыбы жареной во фритюре. Сроки хранения, требование к качеству. 
42. Приготовление отварных блюд из овощей. Сроки хранения, требование к качеству.
43. Приготовление блюд из жареных овощей. Сроки хранения, требование к качеству.

44. Приготовление запеченных блюд из мяса и их подача.

45. Приготовление блинов, оладий, блинчиков.
46. Приготовление крупнокусковых блюд из мяса и их подача. 

47. Приготовление порционных блюд из мяса и их подача.

48. Технология приготовления мелкокусковых блюд из мяса и их подача 

49. Приготовление горячих и холодных напитков. Сроки хранения, требование к качеству.
50. Приготовление блюд из мясной котлетной массы и их подача.
51. Рассчитать  технологическую  карточку  для приготовления  30  порций  блюда «Котлет морковных».
52. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  10 порций блюда «Лук фри».
53. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  25 порций блюда «Зраз картофельных»
54. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  20 порций блюда «Шницель из капусты».
55. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  20 порций блюда «Голубцы овощные».
56. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  25 порций «Морковной запеканки».
57. Рассчитать технологическую карточку для приготовления  15 порция блюда «Рулет картофельный»
58. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций рассольника «Ленинградского», выход порции 250 грамм.

59. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 20 порций «Щей из свежей капусты с картофелем», выход порции 250 грамм.

60. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций «Борща Московского», выход порции 250 грамм.

61. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 10 порций рассольника «Ленинградского», выход порции 250 грамм.

62. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций борща из свежей капусты с картофелем,  выход порции 250 грамм.

63. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций соуса красного (основного), выход порции 50 грамм.

64. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 20 порций соуса белого (основного), выход порции 50 грамм.

65. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 15 порций соуса томатного на мясном бульоне, выход порции 50 грамм.

66. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 20 порций соуса томатного на рыбном бульоне, выход порции 50 грамм.

67. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 30 порций соуса Польского, выход порции 75 грамм.
68. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 25 порций салата «Рыбного»

69. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 15 порций «Сельди рубленной»

70. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 25 порций «Жареной рыбы под маринадом»

71. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 25 порций салата «Столичного»
72. Рассчитать технологическую карточку для приготовления 25 порций «Икры баклажанной»
73. Рассчитать количество продуктов для приготовления  50 порций «Компота из свежих яблок».
74. Рассчитать количество продуктов для приготовления  20 порций «Киселя из клюквы»
75. Рассчитать количество продуктов для приготовления  30 порций «Чая с сахаром»
5. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО) ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР
Перечень практических заданий
Инструкция

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, технологическими картами, оборудование и инвентарём Учебного кулинарного цеха.

Время выполнения задания – 90 мин. 

Текст задания №1

Вам необходимо приготовить блюдо: Котлеты картофельные, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту
- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №2
Вам необходимо приготовить блюдо: Зразы картофельные, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №3
Вам необходимо приготовить блюдо: Зразы мясные рубленные , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №4
Вам необходимо приготовить блюдо: Каша рисовая, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №5
Вам необходимо приготовить блюдо: Биточки пшенные  , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №6
Вам необходимо приготовить блюдо: Пудинг рисовый, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №7
Вам необходимо приготовить блюдо: Борщ с капустой и картофелем, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №8
Вам необходимо приготовить блюдо: Суп Крестьянский , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №9
Вам необходимо приготовить блюдо: Тефтели рыбные, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №10 
Вам необходимо приготовить блюдо: Омлет натуральный , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №11
Вам необходимо приготовить блюдо: Винегрет овощной , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №12
Вам необходимо приготовить блюдо: Салат из белокочанной капусты, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №13
Вам необходимо приготовить блюдо: Макароны с овощами , 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №14
Вам необходимо приготовить блюдо: Компот из сухофруктов, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Текст задания №15
Вам необходимо приготовить блюдо: Кисель из клюквы, 2 порции.

Последовательность выполнения задания:

- рассчитать необходимое количество ингредиентов на 2 порции и оформить технологическую карту

- организовать рабочее место повара в соответствии с технологическим процессом (оборудование, инвентарь, посуда)

- определить доброкачественность сырья;

- определить последовательность выполнения работ

- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;

- рационально распределить время на выполнение задания;

- оформить, подать готовое блюдо, определить требования к качеству блюда

Литература для студентов: 

Основные источники: 
1) Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студентов учреждений среднего проф. образования / Н.А. Анфимова – 11-е изд., стереотип. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.- 400с.

2) Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.Ю. Шитякова, Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 176 с.
3) Качурина Т.А. Кулинария: учеб. для студ. проф. образования / Т.А. Качурина. – 7-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 г.- 272 с. 

4) Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова .- 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015 г. 

5) Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева.- М.: Издательский центр «Академия», 2017.- 208 с.,[8] с. цв. ил.

6) Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. Учреждений сред. Проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

Дополнительные источники: 

1) Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. – 10-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 512с.

2) Голунова Л.И., Лабзина М.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, издательство:  ПрофиКС, 2012 г., -776с.

3) Шатун Л.Г. Кулинария: учеб. пособие для нач.проф. образования / Л.Г. Шатун. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 320 с. 

4) Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: Учеб. Пособие для студ. Учреждений среднего профессионального образования. Т.А. Качурина. – 4-е изд., стер. – Издательский центр «Академия», 2014 г. – 176 с.

5) Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. Образования /Т.Г. Семиряжко,  М.Ю.Дерюгина. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 192с.

6) Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 8-е изд., перераб. и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. -304с., [8] с. цв. ил.

Интернет-ресурсы: 

1) http://www.povarenok.ru/  кулинарный сайт «ПОВАРЁНОК. РУ»

2)  http://www.koolinar.ru/  кулинарный сайт «Клуб кулинаров»

3)  http://www.domovusha.ru/ кулинарный сайт «Домовуша»

4)  http://www.good-cook.ru/ Хорошая кухня. Кулинарная книга рецептов. Кулинарный сайт.

5)  http://www.gyrman-info.ru/ Кулинарный сайт «Еда для гурманов»

6)  http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария

7)  http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП - лекции

8)  http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 

9) http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  

Говядина   Морковь   Шпик   Соль,   Жир   Горячий   Томатное   Специи,


                                   перец          бульон      пюре       пряности







































































































































































Яйца 





Картофель





Панировочные сухари





Обработка





Варка





Протирают





Охлаждают





Порционируют 





Панируют 





Жарят 





Отпускают 





Мучная пассеровка





Томатное пюре





Лук репчатый 





Бульон, жир





Морковь 





Капуста





Нарезают соломкой 





Разводят бульоном





Нарезают соломкой





пассеруют





Соединяют





Тушат





Соединяют 





Добавляют лавровый лист, перец и тушат


 





В конце тушения вводят мучную пассеровку, уксус, соль, сахар





Отпускают





Вода





Доводят до кипения





Соль





Добавляют





Всыпают





Рисовую крупу





Варят 5-7 минут





Вливают горячее молоко





Варят до готовности





Добавляют сахар





Охлаждают до 70-600С





Яичные желтки, ванилин, сливочное масло





Добавляют





Перемешивают





Яичные белки взбивают





Соединяют с взбитыми белками





Выкладывают на смазанный и посыпанный сухарями противень





Поверхность смазывают смесью сметаны и яиц





Запекают





Порционируют, отпускают





























Омлет





Фаршированный





Натуральный





Смешанный





































































































Крупу (кроме манной)





Белые  коренья





Морковь 





Картофель





Крупным кубиком





Перебирают





Мелким кубиком








Мелким кубиком





Промывают





Пассеруют 





Закладывают в кипящий бульон





Варят 10 минут





Соединяют 





Варят до готовности





За 5-10 минут кладут специи, соль





Отпускают с зеленью



































































































































Соль, лимонная кислота





Масло сливочное





Белые коренья и репчатый лук





Белая жировая пассеровка





Мясной бульон





Обработка и нарезка ломтиками





Соединение пассеровки с бульоном





Добавление овощей





Варка 30 минут





Добавление соли и лимонной кислоты





Процеживание 





Доведение до кипения 





Заправка маслом 





Масло растительное





Уксус 3%-ый





Сахар 





Соль 





Перец 





Перемешивание 





Введение 





Взбалтывание перед использованием

































































Отделение головы





Удаление плавников





Размораживание





Удаление позвоночной кости





Пластование





Промывание





Удаление внутренностей через брюшную полость





Нарезание на порционные куски





Срезание филе с кожи





Срезание с филе реберных костей































































































































































































Говядина 





Мука пшеничная





Лук репчатый





Картофель 





Томатное пюре 





Огурцы солёные





Бульон





Соломкой, припускают





пассеруют





Соломкой 





дольками





Нарезают брусочками





Соль, перец





Пассеруют, разводят бульоном





Пассеруют 





Обжаривают 





Жарят 





Заливают бульоном, томат. пюре





Тушат 





Вводят 





Перец, лавровый лист, тушат 





Чеснок 





Отпускают 

































































Бутерброд





По температуре подачи





По способу приготовления





Закусочные (канапе)





Горячие





Холодные 





Открытые 





Закрытые 





Сложные





Простые 







































































































































































Зелёный салат





Солёные или свежие огурцы





Картофель 





Мякоть птицы 





Крупными кусочками нарезают 





Ломтиком 





Отваривают 





Отваривают 





Ломтиком 





Ломтиком 





Соединяют





Заправляют майонезом с добавление соуса «Южного»





Укладываю горкой на листья салата





Украшают кусочками птицы, дольками яиц, крабами или креветками, свежими или солеными огурцами

















































































































ягоды





перебирают





вода кипяченая





промывают 





разминают, протирают





отжимают сок, охлаждают





вода





мезга





сахар





проваривают 10..15 мин





отвар





сироп





крахмал разводят водой





вливают





нагревают до кипения





вводят сок





кисель проваривают 1..2 мин





слегка охлаждают, разливают, охлаждают до 10..14 ° С








