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1. ВВЕДЕНИЕ
Уважаемый студент! 
Данное методическое указание разработано Вам в помощь для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по профессиональному модулю ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР.
Методическое указание поможет Вам правильно организовать внеаудиторную самостоятельную работу и рационально использовать свое время при овладении содержанием учебной дисциплины.
К современному специалисту общество предъявляет достаточно широкий перечень требований, среди которых немаловажное значение имеет наличие у выпускников определенных способностей и умения самостоятельно добывать знания из различных источников, систематизировать полученную информацию, давать оценку конкретной ситуации и деятельности в целом. 
Формирование такого умения происходит в течение всего периода Вашего обучения в колледже через работу на теоретических и практических занятиях, выполнение контрольных заданий и тестов, решение задач, написание курсовых работ и т.д. 

Система обучения в колледже подразумевает значительную самостоятельность студентов в планировании и организации своей деятельности с целью овладения теоретическими знаниями и закрепления их на практике.
 Внеаудиторная самостоятельная работа - планируемая учебная, учебно-исследовательская работа по освоению содержания образовательной программы, выполняемая по заданию, при методическом руководстве и контроле педагога, но без его непосредственного участия или при частичном непосредственном участии педагога.

Целью внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося является овладение знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю осваиваемой профессии, овладение опытом научной, творческой, исследовательской деятельности. 
Перед выполнением внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит инструктаж по выполнению задания, который включает цель задания, его содержание, сроки выполнения, ориентировочный объем работы, основные требования к результатам работы, критерии оценки.
При выполнении заданий для внеаудиторной самостоятельной работы можно использовать различные информационные и материально-технические ресурсы колледжа, к которым относятся:
- библиотека с читальным залом;

- учебно-методическая база учебных кабинетов, лабораторий;

- компьютерные кабинеты с возможностью работы в Интернет.
Внеаудиторная самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося и определяется учебным планом. Своевременно выполняйте и предоставляйте на проверку преподавателю выполненные задания.

Если в процессе выполнения заданий для внеаудиторной самостоятельной работы у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, то Вы можете обратиться за помощью и консультацией к преподавателю для получения разъяснений или указаний в дни проведения консультаций.

Знания, которые Вы приобретаете в ходе самостоятельной работы, значительно прочнее тех, которые вы получаете во время аудиторного занятия. Самостоятельно можно ликвидировать пробелы в знаниях, расширять временные границы для усвоения знания, творчески подходить к решению практических задач.

Желаем Вам успехов!
2.  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Методическое указание предназначено для организации самостоятельной работы студентов  по профессиональному модулю  ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР.
Настоящее методическое указание содержит работы, которые позволяют студентам самостоятельно овладеть знаниями, профессиональными умениями, опытом творческой и исследовательской деятельности, и направлены на формирование следующих общих компетенций: 

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

профессиональных компетенций (ПК):
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.

Освоение содержания профессионального модуля  ПМ.07 «Выполнение работ по профессии Повар» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

В результате освоения профессионального модуля «ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар» обучающийся должен уметь:
· 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;

В результате освоения профессионального модуля «ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар» обучающийся должен знать:
· 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

Внеаудиторная самостоятельная работа по профессиональному модулю «ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар» включает следующие виды самостоятельной деятельности: 

- систематическая проработка конспектов;
- составления глоссария;
- составление таблицы;
- работа с Интернет-ресурсами; 

- подготовка рефератов;
- подготовка сообщений;
- составление технологической схемы;
- расчёт калькуляционной карточки;
- решение задач;
Критериями оценок результатов внеаудиторной самостоятельной работы профессиональному модулю «ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар» являются:

- уровень освоения учебного материала;
- уровень умения использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
- уровень умения активно использовать электронные образовательные ресурсы, находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике;

- обоснованность и четкость изложения материала;

- уровень умения ориентироваться в потоке информации, выделять главное;

- уровень умения четко сформулировать проблему, предложив ее решение, критически оценить решение и его последствия;

- уровень умения определить, проанализировать альтернативные возможности, варианты действий;

- уровень умения сформулировать собственную позицию, оценку и аргументировать ее.
3. ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО РАЗДЕЛАМ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Тема
	Вид внеаудиторной самостоятельной работы

	1
	2

	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.

	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка реферата по теме «Овощи в кулинарии»

4. Составление таблицы «Форма нарезки, кулинарное использование картофеля»

5.Составление таблицы «Форма нарезки, кулинарное использование моркови»  
6. Решение задач

7. Оформление технологической карточки 

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

	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка реферата «Использование овощей или грибов в зарубежной кухне»

4. Составление технологической схемы приготовления «Котлет картофельных»

5. Составление технологической схемы приготовления «Капусты тушенной» 

6. Решение задач

7. Оформление технологической карточки

	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

	1. Систематическая проработка конспектов

2. Составление глоссария
3. Подготовка реферата по теме «Крупа в кулинарии»

4. Составление технологической схемы приготовления «Пудинга рисового»  

	Тема 2.2. Приготовление блюд из макаронных изделий
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Составление глоссария 

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

	Тема 2.3. Приготовление блюд из яиц
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление технологической схемы «Классификация омлетов»

	Тема 2.4.  Приготовление блюд из творога
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы

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

4. Расчёт технологической карточки «Сырники из творога»

	Тема 2.5. Приготовление и оформление мучных блюд из теста с фаршем
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы

3. Подготовка презентации, реферата  «Мучные изделия в национальных кухнях»

	РАЗДЕЛ 3. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ

	Тема 3.1. Приготовление супов
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составления глоссария терминов

4. Подготовка реферата по теме «Региональные первые блюда»

5. Составление таблицы «Формы нарезки овощей для супов»
6. Составление технологической схемы «Суп картофельный с крупой»

7. Составление технологической схемы  «Борща»

	Тема 3.2.  Приготовление соусов
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка реферата по теме «Соусы в зарубежной  кухне»

4. Составление технологической схемы приготовления соуса белого основного;

5. Составление технологической схемы приготовления салатной заправки для салатов;

6. Расчёт количества продуктов для приготовления соусов 

7. Оформление технологической карточки;

	РАЗДЕЛ 4. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ

	Тема 4.1 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов

	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление глоссария

4. Составление технологической схемы  «Разделка рыбы на чистое филе»

5. Подготовка конспекта по теме «Оборудование для обработки  рыбы, безопасное использование».

6. Решение задач на определение % отходов при механической обработке рыбы.

	Тема 4.2. Приготовление и оформление блюд из рыбы с костным скелетом
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление технологической схемы приготовления блюда «Тефтели рыбные»

4. Оформление технологических карточек;

5. Решение задач  на определение количества продуктов для приготовления блюд из рыбы с гарниром и соусом.

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

	Тема 5.1 Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составить глоссарий
4. Составление технологической схемы разделки «Говяжьей полутуши» 

5. Составление таблицы «Кулинарное использование частей туши»

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

	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Подготовка реферата по теме «Национальные блюда из мяса»

4. Составление технологической схемы приготовления блюда «Азу»

5. Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу;

6. Заполнение таблицы «Приготовление  рубленых полуфабрикатов»
7. Допишите предложение

	РАЗДЕЛ 6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ  ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК

	Тема 6.1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составить глоссарий
4. Составление схемы «Классификация бутербродов»

	Тема 6.2. Приготовление и оформление салатов и винегретов.


	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление технологической схемы «Салат Столичный»

4. Подготовка реферата по теме «Исторические факты появления  салатов» 

5. Составление технологической схемы «Паштет из печени»

6. Расчёт технологической карточки.

7. Разгадайте кроссворд

	РАЗДЕЛ 7. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ

	Тема 7.1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд.
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составить словарь

4. Составление технологической схемы приготовления «Киселя»

5. Подготовка Реферата  по теме «История сладких блюд»

	Тема 7.3. Приготовление и оформление простых горячих и холодных напитков
	1. Систематическая проработка конспектов

2. Изучение учебной и дополнительной литературы 

3. Составление таблицы


4. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
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
	
	


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. 
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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»
	№ 

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

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


РАЗДЕЛ 2. ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ 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
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	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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	Вермишель
	
	

	и т.д.
	
	


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.


































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
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. 




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»
	№ 

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

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


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.
РАЗДЕЛ 3. ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ

Тема 3.1. Приготовление простых 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


	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. Многие соусы содержат специи и вкусо​вые вещества, которые дей​ствуют возбуждающе на органы пищеварения; яркая окраска со​усов выгодно оттеняет цвета ос​новных 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. Специализиро​ванный сосуд для по​дачи соусов называется соусник.

Широко распространён​ные соусы: кетчуп, майонез, соевый соус, бешамель, ткемали, сацебели, сальса, рыбный соус, чесночный соус, грибной соус, тартар, Тысяча островов, катык - традиционный татар​ский кисломолочный соус.

	Бульон
	
	

	Бешамель
	
	

	и т.д.
	
	


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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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. 
	
	
	
	
	

	6. 
	
	
	
	
	

	7. 
	
	
	
	
	

	8. 
	
	
	
	
	

	Выход 
	
	
	
	


РАЗДЕЛ 4. ОБРАБОТКА СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ 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

Тема 4.2. Приготовление и оформление отварных и припущенных 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»

	№ 

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 ПРИГОТОВЛЕНИЯ 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 
	


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.
РАЗДЕЛ 6. ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ОФОРМЛЕНИЯ 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. 







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. 
	№ 

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
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


РАЗДЕЛ 7. ПРИГОТОВЛЕНИЯ 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: image4.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
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

	
	
	
	


5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
5.1 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) Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.г.-192 с.
3) 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.
4) Качурина Т.А. Кулинария: учеб. для студ. проф. образования / Т.А. Качурина. – 7-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 г.- 272 с. 

5) 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. 

5.2  Дополнительные источники: 

1) Шатун Л.Г. Кулинария: учеб. пособие для нач.проф. образования / Л.Г. Шатун. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 320 с. 

2) 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.

3) Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. Образования /Т.Г. Семиряжко,  М.Ю.Дерюгина. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 192с.

4) 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.

5.3 Справочная литература: 

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.

5.4 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»  




















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































